طاجن خضروات (مع دجاج) 
تريين خضروات 

بصل محشو 

طاجن الخرشوف (الآأرض شوكي) 
قرنبيط | زهرة) مع بطاطس 
مكرونة البطاطس 

مقلوبة خضروات 

الشعرية معالبقول والخضار 
فطيرة الأرز بالقرع [اليقطين) 
ببترا الكومية 

أرز بال زعضران 

ارز بالشبت والفول الأخضر 


طاجن أرز بالقشطة [القشدة) 


102 
103 
104 
106 
107 
08 


110 


111 
112 
113 
114 
115 
116 


كشك 


ارزإيطالي [روزوتو ) متنوع 


قالب مكرونة مع صلصية عش القراب 


برياتي خضروات 

انشاثدا [تورتيا] 
بطاطس مع زيتون ويندق 
بطاطس بالا عشاب 
بطاطس وسبانخ 

عيش أبو لحم 

كانيلوني 

سوقليه الحمصن 

حراق اصبعه 


حمصن ببغارات المصسال 
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5 0 5-5 ا 


3 / ١ !ٍ 7 : ١ 
َ 3 طاجن حخصرو أب ( ع د جا‎ 


المتساذبر 

ملعقة كبيرة زيت 

ملح وفلفل 

بصل متوسطة مفروم 

قفص ثوم مشروع 

ملعقة صغيرة زنجبيل مقروم 
بطاطس مقشرة (مكعبات كبيرة) 
جزر مقطع مكعبات كبيرة 
كوسة مقنطعة نصفين 

فلفل أصضر مقنطع قطعاً كبيرة 
فلقل أحمر حار صحيح 

ملعقنة صغيرة زعضران 

كوب مرق خضار ( أو دجاج) 
كوب صلصة طماظم ([معجون ) 
ملعفقة كبيرة بقدونس مشروم 
ملعضة كبيرة كزبرة مغرومة 


...هذه الوجبة إقتصادية تحضر من الخضروات فقطء ولكن يمكن إضافة دجاج أو لحوم تعمل وجبة متكاملة. 


"كارك | 
ءءء سس اسه احلد 3 في 


1 إل سر 
ٍ- سيب ا ْ : 


يسخن الزيت # مقلاة على نار متوسطة. ويُضاف البصل والثوم والزنجبيل ويُقلب 
الخليط لمدة 3 دقائق أو حتى يُصبح لونه مائلاً للذهبي. 

تضاف البطاطس والجزر والكوسة والفلفل الحلو والقلفل الحار إلى خليط البصل مع 
التقليب حتى تتداخل المكونات. 

يطحن الزعضران ويُذاب ف قليل من الماء ( أو المرق) الدافئ. 

تذاب صلصة الطماطم ا المرق وتضاف للخضروات. ويُضاف الزعضران والبقدونس 
والكزبرة ويقلب الخليط حتى تتجانس المكونات ويُتبل بالملح والفلفل. 

يغطى الخليط ويُترك حتى البدء ا الغليان: ثم تُخفف الحرارة ويُترك لمدة 5 
دفيقة أو حنى تماع النضج. 

يقدم مع الأرز الأبيض أو الكسكسى. 


ههأ [ 35 3 5 . ١‏ ا 1 1 0-7 
- كك افك ااتما لق ا د هراس ا الشفكقق م اى !اللحتد نات لشنكنا عر شرا عبن قلق ا لعط.. 
2 . 5 5 ' ل: وعد" 
2 عا 0001 53 0 1 
> انمق كي ١‏ لطا لسنففغ دك ؟ لمحتو نكن اجر كيك الهو ف فنا تعتو ايه ١‏ تسلف 
: : 033 . 
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تريين ايخشروات 


التريين # المطبخ الفرنسي هو الطاجن الفخار المطلو يمادة عازلة. 


المشادبر 


ملعمة كبيرة زيت زيتون 

شمر مققطع شرائح رفيعة 

بصل متوسط مقطع شرائح رفيعة 
ملح وفلفل 

باذنجان مقطع حلقات 

طماطعم مقطعة حلقات 

كوب جبن ريعوتا 

أو ( جين قريش بدون ملح) 

ملعقة كيرة جين روهي (بارمازان) ميشور 
ملعفة كبيرة بصل اخضر مفغروم 
ملعقة كبيرة يبقدونس مغروم 

كوب صلصة ماريئارا (راجع باب" رئيسي”) 


: 7 0 1 1 0 
<« 3 دير 
اليبيدف اذ .ب مم صسهعس وسجريج 32-7 ساي انق الهف اند 


الطريقة 

تسطن 2 ملعقة كبيرة من الزيت 4 مقلاة على نارمتوسطة: وتضاف شرائع الشمر 
والبصل وتحمرلمدة خمس دقائق: ثم كتيبل بالملح والفلفل. 

تسخن الشواية جيداً ويُدهن الباذنجان والفلفل والطماطم (مع مراعاة أن يكون 
حجم حلقات الطماطم مقارب لحجم حلقات الباذنجان) بملعقة كبيرة من الزيت : 
ويُتبل الخضار بالملح والفلفل. ويُوضع على الشواية الساخنة ويُحمر من الجهتين حتى 1 
يأخذ علا مة الشوام ويتضج. 

يُخلط جين الريكوتا والرومي (البارمازان) ويُضاف البصل الأخضر والبقدوئس, 
ويُقلب الخليط جيدا ويُتبل بالملح والفلفل. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يدهن قالب فرن دائري صغير بقطر مُقارب لحلقات الباذنجان بملعقة كبيرة من الزيت. 
ترص حلقة من الباذنجان ف قاع القالب. ثم توضع شريحة من الفلفل ثم شريحة 
من الطماطه . 

تضاف طبقة من خليط الجبن مع الضغط الخفيف. ثم توضع طبقة من خليط البصل 
والشمر: ثم تغطى بشريحة من الباذنجان: ويُكرر السابق حتى ننتهي من الكمية. 
توضع القوالب 4 الضرن مدة 10 دقائق. 

يُترك تريين الخضار ليبرد قليلاً ثم يُقلب ذ طبق التقديم: ويّزِينَ بقليل من صلصة 
الطماطم وحشو الشمر والبصل. 
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يصل محثكّو خا ار 
0 #ااست تشقان ىه ساوقا ةع شد آع 


..فكرتنا عن اليصل أنه إما مفروم أو مقطع شرائح: ويستخدم #4 الطهي كقاعدة لتحضير أنواع مختلفة من الصلصات: فماذا لو استخد مناه 
بالكامل مع حشوات مميزة . .اعتقد أنها تستحق التجرية. 


الممادبر 


بصل نفس الحجم متوسط 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

ملح وشلقل 

ملعقة صغيرة سكر 

كوب زبيب (متقوع ف ماء دافئْ) 
كوب مرق خضار( أو مرق دجاج) 
بطاطس هقشرة (مكعبات صغيرة) 
تفاح أخضر متوسطظ 

كوب عش غراب (قطر) (قطع صغيرة) 
كوب صتوير محمص 

ملعفة كبيرة يقدونس مشروم 
ملعقة صغيرة مرامية [اختياري) 
ملعقة صغيرة زعتر جاف 


- يمكن حشوالبصل بحشوات 
اطخرىق مثل اصتخدام شرنعات من 
شرائع خير التوحت همع صدور 
دجاج مفروهة وتخلط مع بياضن 
بيس وتوم مفروم: ونتضاف اعشاب 
فخروفة وبهارات وتقطهيى نفس 
الطريقة ويمكن تقديهة مع 
تسلحمسة الطماطم | كما ك2 الصورة]. 
د يمكن استخدم لشر التفاح هع قشر 
البرتقال ك2 إضافة رائحة مميرة 
للمتزل؛ وذلكد عن طريق الغلي 


مه صندان شركة كك ماه وسيه 


, 7 البضار النائج ل اتبفاث زائحة 
7 9 
ف 


أمرعة وم 


الطريقة 

يقشر البصل ويُغسل ثم يُقطع الجزء الأعلى والأسفل حتى يُصبح للبصل قاعدة 
يسهل ارتكازه عليها (يُستخدم الجزء الأعلى كغطاء له فيما يعد). 

يُجوف البصل ليُصبح مثل الكوب؛ ويُقطع الناتج من التجويف قطعاً صغيرة لاستخدامها 
ك اايحشو. 

يُسخن الزيت 4 مقلاة على نار متوسطة ويُضاف البصل المقطع ويُقلب لمدة دقيقتين: 
ثم يُتبل بالملح والفلفل ويُضاف السكر ويُقلب حتى يتلون البصل ويُصبح ذهبياً. 
يصفى الزبيب من الماء ويُضاف للبصل مع الاستمرار ف التقليب ثم يُضاف ا مرق 
ويترك الخليط على النارلمدة 5 دقائق ويرفع جانيا. 

تحمر مكعبات البطاطس فا الزيت الساخن حتى يُصبح لونها ذهبياً فاتحاً (مع مراعاة 
عدم وصولها للتضج الكامل). 

يُسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يقشر التفاح الأاخضر ويُقطع إلى مكعبات صغيرة: ويضاف عصير الليمون حتى يه 
يتغير لون التشاح. 

تخلط مكعبات البطاطس ال محمرة مع مكعبات التفاح .ف وعاء عميق. ثم يُضَاف عش 
الغراب(الغطر) والصنوير والبقدونس والمرامية والزعتر. 

يضاف خليط البصل والزبيب لخليط التضاح ويُتبل بالملح والغلفل ويُقلب حتى 
نتداخخل المكوتات. 

يحشى البصل بالخليط مع الضغط الخفيف حتى يمتلئْ بالحشو؛ ثم يُغطى بالجزء 
العلوي لليصل. 

يُوضع بقية الحشو ل صينية فرن. ويُرص فوقه البصل المحشو ويُدهن بقليل من 
الزيت ويُوضع لا الفرن لمدة 30 دقيقة أو حتى تمام النضح. 

يُرص لذ طبق التقديم شوق طبقة من الحشو ويُقدم ساخناً. 
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| قل )) 71 
3 5 5-8 .2 + 1-5 تحر ب 0 
طاجن الخرشوف (الارض شوكي) 28 2 كك 05-595 اضف 


...شكرة هذا الطاجن جاءت من تشابةه حجم الخرشوف مع حجم الطماطع: ولكن ذلك لا يمنع من عمل الطاجن ل خالة اختللاف الأحجام 


بتقطيعها قطعا مُتقاربة 24 الحجم. 


المشادبر 


ملعقة كبيرة زيت زيتون 

بصل كبير مقطع حلقات 

ملح و فلفل 

ملعقة صغيرة زعتر جاف 

طماطم كبيرة (مقطعة حلقات سميكة) 
كيلو خرشوف (أرض شوكي) مُجمد 
بصل مشروم ناعم 

ملعنة كبيرة خل 


ملعقة كبيرة جين روهي [بارمازان) مبشور 


الطريقة 


يسخن الشرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يُسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة وتضاف حلقات البصل مع التقليب لمدة 5 
دشائق حتى تصبح ذهبية اللون. 

يُتبل البصل با ملح والفلفل والزعتر مع التقليب ويُوضع ا صينية فرن . 

ترص حلقات الخرشوف مع حلقات الطماطم بالتناوب فوق البصل بحيث يكون على 


شيئة صف [ كما هو موضح بالصورة ) . 
يُتبل الخليط بالملح والفلفل وتغطى الصينية بورق ألمونيوم وتوضع ف الفرن لدة 25 
دفنيقة أو حتى تنضح المكوثات. 


لإعداد الصلصة يسخن الزيت ل مقلاة على نار متوسطة ويُضاف البصل مع التقليب 
حتى يصبح لونه ذهبيا. 

يضاف الخل وعصير الليمون ويُتبل الخليط بالملح والفلفل يُترك لمدة خمس دقائق ثم 
ترفع صلصة البصل جانباً. 

عند التقديم تصب صلصة البصل فوق طاجن الخرشوف ويّزِين بالجبن المبشور. 
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قرنبيط (زهرة) مع بطاطس ل امم 


يعرف هذا الطبق باسم "ألو حابي“ المطبخ الهندي؛: ويمكن إضافة أنواع مختلفة من الخضروات: كما يمكن إضافة أي توابل أخرى 
سحبية: ولكن ي هذه الحالة لن يكون على الطريقة الهندية. 


المعاذيبر 


ملعقّة كبيرة سمن 
ملعقة كبيرة زنجبيل مغروم 
كيلو قرنبيط مقطع إلى زهرات 
بطاطس متوسطة 

زيت للقلي 

طماطم مقطعة مكعبات صغيرة 
ملعقنة صغيرة خردل (مسترد) حب 
ملعقة صغيرة كمون صحيح 
ملعقنة صغيرة كزبرة مطحونة 
ملعقة صغيرة شطة ناعمة 

ملح وهلقل 

كوب مرق دجاج أو لحم 

كوب بصل مقطع شرائح 

كوب زنجبيل طازج مقطع شرائح 
فلفل أخضر حار (اختياري) 
ملعقة كبيرة أوراق كزبرة 


الطريقة 

تسخن نصف كمية السمن 2 إناء على نار متوسطة: ثم يُضاف الزنجبيل ويُقلب للدة دقيقتين. 
تضاف زهرات القرنبيط (الزهرة).: وتترك لدة 5 دقائق أو حتى يصبح لونها مائلة 
للذهبي مع التقليب من حين لآخر. 

تقشر البطاطس وتقطع مكعبات متوسطة تُحمر ف الزيت الساخن قليلاٌ ثم تُرفع 
على منشفة ورقية لامتصاص الزيت الزائد. 

تضاف الطماطم والخردل (المسترد) والكمون والكزبرة والشطة للقرنبيط: ويُتبل 
الخليط بالملح والفلفل. 

تضاف البطاطس وال مرق لخليط القرنبيط ويّترك حتى يبدأ 4 الفليان ثم تُخفف 
الحرارة ويغطى الاناء ويترك لمدة 20 دقيقة أو حتى تمام النضج: ثم يُضاف الفلفل 
اللأخضر. 

تسخن بقية كمية السمن ف مقلاة على نار متوسطة: ثم تضاف شرائح البصل وتُقلب 
لدة 7 دقائق حتى تتحمر وترفع على منشفة ورقية؛ وكذلك يتم عمل نفس الخطوات 
مع الزتنجبيل. 

يوضع خليط الخضار ل طبق التقديم: ويُزين بأوراق الكزبرة الخضراء وبشرائح 
البصل والزنجبيل المحمرة. 


د يعكن اسنتخداع الزيت عوها قن السعن وشرق الحتصبار عوضنا عن هرق الدذدحاء آاحت 


ب 


تمافقي هذا انطية الشباقسن: 
7 يتماشى هذا العثيق عم الثباتييت] 


ده نقراعى اشاظة الكزيرةالح-تضراة قبل القديع مياشرة حتسى 3 555 
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0 3 هه 
مكرونة البطاطس 6 3ك 2 ص 


يمكن عمل المكرونة من مكونات أخرى غير المتعارف عليها: وبالطبع سينعكس ذلك على مذاقها والدي سيكون مميزا. و حالة عملها من 
- 0 93 3 
نبطاطس تسمى بال جنوتشي . 


المقادير / تلعجين 


بطاطس كبيرة 

ملح وفلفل أبيض 

ملعقة صغيرة جوزة الطيب مطحون 
كوب جبن رومي ( بارمازان) مبشور 
كوب دفيق 

ملعقة كبيرة صلصة ريحان 
(راجع الوصفة بباب "بداية*) 
ملعقة كبيرة كركم مطحون 
لحسوة الزيتون 

فلفل أخضر حار 

قص توم مشروع 

طلفل أحمر مشوي 

كوب زيتون أسود بدون بذر 

ملح وقلفل 

للخضار 

فلفل ألوان مقطع مكعبات متوسطة 
ملح وفلفل 

ملعقة كبيرة جبن رومي(بارمازان) ميشور 
كوب حلقات زيتون أسود 

ملعقّة كبيرة بقدونس مغروم 


الطريقة 
تفسلالبطائس جيدا وتُسلق ف كمية كاشية من الماء لتغطيها 4 إناء على نار 
متوسطة حتى تنضج تماماً ويسهل هرسها؛ ثم تصفى وتّترك لتبرد قليلاً وتقشر. 
تضغط لذ مصفاة البطاطس أو تهرس بالشوكة (حوالي 3 كوب) وتفرد ب صينية 
حتى تبرد تماماء ثم توضع ف وعاء. 

يخفق البيض والملح والغلفل وجوزة الطيب ف وعاء آخر حتى تتجانس المكونات. 
يتم عمل فراغ يه وسط عجين البطاطس يصب فيها خليط البيض. 

يعجن الخليط مع البطاطس جيداً ويُضاف الجبن والدقيق تدريجياً للحصول على 
عجين ناعم يلنتصق ياليد بعض الشيء. 

يقسم العجين لثلاثة أقسام: يُترك قسم منها بدون إضافات. وتُضاف صلصة الريحان 
(البستو) لأحد الأقسام. والكركم للقسم الأخر مع الخلط الجيد للحصول على 
خلذكة ألوان متجاتسة. 


تُخلظ مكونات حشوة الزيتون حتى تصبح كالمعجون. وتضاف 1/2 ملعقة كبيرة منه 


لكل قسم على حدى مع التقليب الجيد. 

يقطع العجين قطع متوسطة. ثم تشكل أصابع رقيعة عرضها حوالي 2 سنتيمتر تقطع 
إلى قطع صغيرة. 

تشكل كل قطعة بإستخدام طرف شوكة مفموسة يذ الدقيق (حتى لا تلتصق 
بالعجين) بالضغط الخفيف عليها. 


ترص قطع عجين البطاطس 4 صينية مرشوشة بقليل من الدقيق وتُغطى بمنشفة 
مطبخ (فوطة ) حتى لا تجف. 

يوضع ماء # إناء عميق مع قليل من الملح ويُرفع على نار متوسطة؛ وعد الغليان تُوضع 
قطع العجين الواحدة تلو الأخرى مع التقليب بخفة: ثم ترفع جانباً 4 مصفاة بعد 
أن تطفو بدقيقة وتترك جائباً. 

يسخن الزيت لا مقلاة على نار متوسطة: ويضاف البصل مع التقليب لمدة 3 دقائق. ثم 
تضاف مكعبات الفلفل مع التقليب لمدة 5 دقائق أخرى. 

تضاف مكرونة البطاطس ويُتبل الخليط بالملح والغلفل ويّترك مدة 5 دقائق مع 
التقليب من حين لأخر. ويزين بالجبن الرومي (البارمازان) المبشور عند التقديم. 


- يمكن حفظظ مكروئة البطاطسن بعد سلقها كك اكناس بالفريرّر بعد إضاقة قليل من الريت 


7 عسي 3 تالتعشق 
عه يمكن تقديع همكرونة البطاطس هع اطباق الشورمة 
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1 به خ تت وات امل باأياف ١ ٠‏ 6 0 


...هناك أنواع أخرى من المقلوبة [مثل مقلوبة بحريات): وفكرتها تكمن # وضع طبقات من الخضار مع الأرز 4 وعاء وقلبها عند التقديم. 


الممادير الطريفقةه 
باذنجان رومي متوسط يقطع الباذنجان حلقات: ويُرش بال ملح ويُترك للدة ساعة ثم يشطف من الملح ويُضغط 
1 فرتبيطك (زهرة) قطع سغيرة عليه قليلاً للتخلص من الماء الزائد. 
زيت للقلي تحمرقطع القرنبيط (الزهرة) ف الزيت الساخن: وتّرفع على منشفة ورقية للتخلص 
ملعقة صغيرة بهارات مطحونة "* من الزيت الزائك. 
كوب أرز مصري منقوع تحمر حلقات الباذنجان # نفس الزيت من الجهتين: ثم تُرفع على منشفة ورقية. 
7 ملعقة كبيرة زيت زيتون يصفى الأرز ويخلط مع البهارات #4 وعاء عميق. ويُتبل بالملح مع التقليب الجيد حتى 
بصل كبير مقطع حلقات تتداخل المكونات. 


كوب مرق خضار (أو دجاج) يُدهن إناء دائري عميق بالزيت: وترص نصف كمية حلقات البصل 2 منتصف ة 


نق | 


ملح الاناء ثم ترص طبقنة من نصف كمية الباذنجان. 
مكسرات (كاجو وصتوبر) محمصة تضاف ثلث كمية خليط الأرزء ثم طبقة من القرنبيط ثم طبقة من الأرز (الثلث 
بقدونس للدزيين الثاني ): ثم طيقة من يقية حلقات البصل والباذنجان. 
يوضع الثلث الأخيرمن خليط الأرز شوق حلقات البصل والباذنجان كطبقة أخيرة مع 
# البهارات المحتسونة هي (قرفة الضغط الخفيفه ويتم عمل ثقوب ل أماكن متفرقة بطول الطيقات بواسطة سيخ 


قو تفل ل | شعل !| - شتشل ع ةر اكه 
افده 2 خشبي طويل. ثم يضاف المرق. 


عع صق زه ! لعطيتب 0 
- 5 يغطى الاناء ويرظع على نار متوسطة ويترك حتى يبدأ 2 الفليان. 
جا دا واقسة ‏ تشنمكه شن اللتم - 
| الشلوق أو قسنم الدحان تخفف الحرارة ويترك الاناء للدة 30 دقيقة أو حتى تمام النضج. 
7 المضفرة بين الطبقفات لرهم يترك الاناء ليبرد قليلة ثم يقلب 4 طبق التقديم: ويُزين بالمكسرات الملحمصة 
- القمقفة الطدائية 


و البفدكو نس . 
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الشعريبهك مع البعول والحخضار : - لك 0 


الشعرية من النشويات: ويمكن الاستعاضة عنها بأي نوع مكرونة: ولرفع القيمة الغذائية أضيفت البقول والخضروات. 


المقادبر الطريضك 
باذتجان كبير يُغسل الباذنجان وتقطع نصف الكمية إلى شرائح رفيعة بالطول والنصف الآخر 
ملعقة كبيرة زيت زيتون مكعبات صغيرة الحجم: ثم تدهن الشرائح بملعقة كبيرة من الزيت: وتشوى على 
كيلو شعرية الشواية الساخنة من الجهتين حتى تأخذ علامة الشواء وترفع جانباً. 
كوب مرق خضار أو (دجاج) تسخن 2 ملعقة كبيرة من الزيت لذ مفاد 3 وتتحمر مكعبات الباذنجان ثم ترفع على 
كوب خليظ هن ايحبن المبث : 3 متنشفة ورفقية الاستصساسن الزيت الزائد. 
سر متو يط اتروع تمن تحمر الشعرية ‏ تفص الزيت: ثم تضاف نصف كمية المرق ومّترك على تار متوسطة 
عون جد ات 1 حتى تتشرب الشعرية المرق: ثم ترفع عن التار لتبرد وتّضاف مكعبات الباذنجان 
كوب يسلة (بازلةء) وكوب من خليط الجين مع التقليب الجيد حتى تتداخل المكونات 
: 5 2 ملعقة 1 

فلفل ألوان مقط بات صغيرة السشج كبيرة هن الريت ل نفس المقّلاة على ثار متوسطة: ثم يضاف البصل 
ملح وفنغل المشروم ويقلب حوالي 5 دقائق أو حتى يصبح لونه ذهبيا 

يضاف الجزر والبسلة والقلفل ويُتبل الخليط با ملح وا يترك لمدة 10 دقائق 
و 5 ( والفد للح والفلفل ويترك لمدة ()1 دقائق 


مع التقليب من حين لآخر حتى ينضج خليط الخضروات ويُرفع جانباً ليبرد. 
يُخلط الحمص مع اللوبيا والفاصوئيا البيضاء والحمراء مع كوب من خليط الجين. 
ويُقلب جيدا حتى تتجانس مكونات خليط البقول. 


كوب لوبيا بعين سوداء ([مسلوقة) 
كوب فاصوليا بيضاء وحمراء ١‏ مسلوقة) 


طماطم متوسطة مقطعة حلقات يُسحْن الفرن على حرارة 180 درجة منوية. 
يدهن قالب فرن دائري بارتفاع لا يقل عن 7 سئتيمترات بقليل من الزيت: وترص 
شرائح الباذنجان بحيث تغطي القاع وتكون على شكل مروحة: ثم تُغطى بحلقات 
الطماطم وتتبل بالملح والفلفل. 
تضاف نصف كمية خليط الشعرية على حلقات الطماطم ثم طبقة من خليط البقول 
# خليط الجبن المبشور هو ثم طبقة من خليط الخضروات ثم طبقة أخرى من خليط الشعرية ثم يُغطى الوجه 
الك 01 [بارهمازان] بباقي كمية الحبن . 
جص موتراريالا - جين شيدر]) 7 5 
| :د حايد رلعبم يرن 1 يغطى القالب بورق زبد حتى لا يجف سطحه ويوضع ل الفرن لمد3 25 دقيقة أو حتى 
7 تسشفى من هاءالسفظ وتفسل يحمر لونها. 
بالماء الداشئ. تترك لتبرد قليلاً ثم تقلب ‏ طبق التقديم. 
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فطيرة الأرز بالقرع (اليقطين ) 


...عند ذكر كلمة "فطيرة" يتبادر إلى الأذهان فطيرة حلوة: ولكن جاء الحشو هنا بالنشويات ويمكن تقديمها مع صلصة من البحريات أو اللحوم. 


د 


المقادبر / للعجين 


١3‏ كوب دقيق 

ا ملعقة صفيرة سكر 
كوب زيد بارد 

3 صفار بيصن 

2 ملعقة كبيرة حليب 

1 ملعقة كبيرة ماء مُثلج 


للحشو 
2 كيلو قرع (يقطين )مسلوق (2كوب مهروس) 
2 بيض 
2 ملعقة كبيرة زبد لبن 
1 كوب جين ريكوتا (أو جين قزيش بدون ملع) 
2 ملعقة كبيرة جين رومي (بارمازان) ميشور 
2 ملعقة كبيرة جين موتزاريلا مبشور 
2 كوب أرز مصري مسلوق 
/ كوب حليب 

ملح و فظلفل 


- انيمكن استخداع. البطاطسن أو 
البظاها الصلوة عوشا عن الفرع 
«يصنن. 
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الطريضة / سجين 


يوضع الدقيق والسكر والزبد وصفار البيض ل العجان الكهربائي ويُعجن الخليط 
على سرعة متوسطة حتى تمتزج المكونات. 

يضاف الحليب والماء تدريجيا إلى أن يُشكل العجين كتلة واحدة. 

يُلف العجين ف بلاستيك ويُحفظ بالثلاجة (البراد) دة نصف ساعة حتى يتماسك. 
للحشو 

يهرس القرع بالمهراس أو الشوكة 4 وعاء عميق. ويُضاف البيض والزبد ويُقلب جيداً 
حتى تندمج المكونات. 

يضاف جين الريكوتا والجبن الرومي (البارمازان) وجين الموتزاريلا لخليط القرع. 
يضاف الأرز المطهو والحليب؛ ويُتبل بالملح والفلفل ويُقلب جيداً حتى تتداخل المكونات. 
لعمل الغطيرة 

يُسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يفرد العجين على سطح أملس مرشوش بقليل من الدقيق حتى يُصبح دائرة قطرها 
حوائي 50 ستتيمترا. 

يلف العجين بخفة حول النشابة ليسهل رفعه. ثم يُفرد 4 قالب فرن (ارتفاعه 
حوالي 7 سنتيعترات): بحيث يلامس العجين القاع ويُغطي الجوائب ويتدلى المتبقي 
هن العجين خارج القالب. 

يملا العجين بخليط الأرز والقرع ويُضغط على الحشو قليلاً ويُطبق العجين المتدلي 
خارج القالب على الحشو بحيث يُغطيه: وتعمل بعض الثقوب بشوكة أعلى العجين. 
يخيز #4 الفرن لمد3 50 دقيقة أو حتى تماغ نضح العجين. 

تترك الفطيرة كدة 10 دقائق لتبرد ثم تُقلب #4 طبق التقديم وتُقطع وتقدم مع 
الجمبري (الروبيان) بالبامية (راجع باب "رئيسي“ قسم ”بحريات"). 
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لبيتزا من الوجيات المحبية للجميع: ولكن ماذا لو قدمنا طبقا آخر غنيا بالعناصر الغذائية وله نفس فكرة البيترًا؟ 


لقنادت الطريقة 


كلو كوسة يسخن الفرن على حرارة 18/0 درجةك منويك. 

كوب أرز مسلوق تغسل | لكوسة وتُجفف ثم تبشر وتصفى من الماء تماماً بالضغط عليها بالأيدي وتوضع 
بيض مخفوق وغاء عصميق. 

كوب جبن موتزاريلا مبشور يضاف الأرز المطهو مع التقليب الجيد حتى تتداخل المكونات. 

كوب جبن رومي ( بارمازان) مبشور يضاف البيض ويتبل الخليط بالملح والفلفل. 

ملعقة صغيرة زبد يضاف الجبن للخليط مع التقليب حتى تتجانس المكونات وتتداخل. 

يُفرد الخليط # صاج فرن مدهون بالزبد ويساوى السطح: بحيث يكون كطبقة رفيعة 
هثل عجين البيتزاء 

يوضع ف الفرن لمدة 20 دقيقة أو حتى تمام النضج. 

يسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة. ثم يُضاف البصل والكرفس مع التقليب لمدة 
3 دقائق. 

تضاف باقي الخضروات. وتتبل بالملح والفلفل وتقلب لمدة 5 دقائق . 

يوضع خليط الخضروات فوق بيترا الكوسة ويرش بنصف كمية جبن الشيدر حتى يُغطيها. 
توضع بالفرن مرة أخرى لمدة 5 دقائق أو حتى يسيل الجين ثم ترش بباقي كمية 
اين وتقدم ساختة. 


للمريون 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

بصل متوسط مقطع مكعبات 
كرفس مقطع مكعبات 

كوب فلفل ألوان مقطع مكعبات 
كوب مكعبات بطاطس مقشرة ومسلوقة 
جزر كبير مقشر ومسلوق (مكعبات) 
كوب جبن شيدر ( أو موتزاريلا ) مبشور 
ملح وقلفل 


١ ١ 8‏ 1 : 1 , 8 54 71 
: 5 يمكن الاستعاضة عن الخضروات ووضعم لضع هشفروم مَططيَو ونرش بالحسان ونوسع بالفرن فزق اخيرين مين فحعيل لحدن[ كما 4ه الصورة] 


3 53 ا 35 , استمطشل ااعة فنا 
7 د اتفكة" كتفشلك لعييرًا فعد طمرزها باالفريم ونرين عد التقنقق فالطهعي ذا او خب الرغ 5 
: .8 ل . كرامة لسر عن ياب 2 


فنفكك- اشاظة دة نيا ع 5 
العطل ييه د ايوق طاو كك ام 


خَ 9 
يذ 05 « « 5 
ارز بالرعمران 
م" 5 8 3 373 1 
...يقدم الارز على المائدة الاآيرانية: ويتفتن الأايرانيون 2# العديد من اطياق الآرزا لشهية: وشاركني 4 تقنديم هذا الطبق ا لشيف حيدر شيرازي 
1 د 5 
من قندق راديسون ساس بدبي. 


قم 


المقادبير 


كوب أرز ياسمتي 

كوب ماء 

ملع 

قليل من الزعضران 

كوب ماء دافىء 

كوب زبيب إيراني [زرشك) 
ملعقة كبيرة ماء ورد (أو هاء زهر) 
ملعقة كبيرة زيت (أو زبد) 


ص 0 0 
الوسر 4 ؛, شد 7 


سهل وسر يع تسمساققن ند الأأسماله 


الطريقة 


يغسل الأرز وينقع ‏ كمية من الماء بحيث تغطيه. ويُترك لمدة نصف ساعة كم 
يوضع الماء (6 أكواب) وملعقة كبيرة من الملح ‏ إناء على نار متوسطة ويُترك حتى 
يبدأ أ الغليان. 

يُضاف الأرز ويُترك لمدة 8 دقائق ويُقلب بخفة من حين لآخر حتى ينضج. 

يُصفى الأرز من ماء السلق. ويُغسل بماء بارد ويُصفى مرة أخرى ويُترك جانياً. 
يطحن الزعضران ويُذاب ف الماء الداشئ؛ ثم يُضاف ماء الورد والزبيب الايراني 
(الزرشك) ويترك للدة 5 دقائق. 

يسخن الزيت ف إناء على نار متوسطة؛ ويُضاف الأرز وخليط الزبيب ويُتبل بالملح 
ويُقلب يخفة بشكل دائري حتى تتداخل المكونات ويتوزع لون الزعضران على الأرز. 
يغطى ويترك على نار هادئة مد3 )1 دقائق أو حتى يسخن ويُقدم. 


ه عند عنهي الآرز الباسعحي يراعى أن تكون كمية الماء اكثر من ضعفي كمية الأرز 


- الزيبب الآيراتي أو الزرعلك معارب لفاكهة عنب الديب المعففة و براعى تقعه قبل الاستخدام. 


ل 
7/ - يقيف نعطي الطهاة قليل من اتخل أو مصير الليفون أثتاء طهي الآرر ليجمل لوثه أببيشن ناصعا. 
7 


ع يمكن إضافة قطع من النحم البقري المسلوق للارز أثناء طييه ليقون وجبة كامنة. 
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ارز بالشيت والفول اللأخضر فخا 3 


اقمفكضلةقية مدي جصر لك تقس شع لاه رالة 


ل يخفى ما للفول الأخضر من قيمة غذائية كبيرة كغيره من البقول؛ ولكنه لا يظهر على مائدتنا كثيراً. 


المقادير الطريقة 


كوب فول أخضر تزال القشرة الخارجية للغول. ثم تسلق حباته 3 شاع مغلي لمدة 7 دقائق وتصفى 


ملعقة كبيرة زيت زيتون وتشطف بالماء البارد وتّزال القشرة انرقيقة لحبة الغول. 
بصل متوسط مفروم يُسخن الزيت 4# إناء على نار متوسطة؛ ويضاف البصل ويُقلب لمدة خمس دقائق أو 
كوب شبت مفروم حتى يصبح لونه ذهبيا. 

2 كوب أرز باسمتي مسلوق يُضاف الشبت والفول الأخضر المسلوق والأرز والكركم ويتبل بالملح مع التقليب بخفة 
ملعضة صغيرة كركم حتى تتجانس المكونات. 
ملح تحفف العرادة ومُغطى ويترك كدة عش دقائق . 


ت ينم التماهل هع الارز الياسنتي عند علهيه مثل المكرونة.فيتم سلقه 2 الماء المقلى المملح ثم يفسل تماء ارد و يصفى 

- يمكن إضافة منكهات أخشرى للأرز الباسمتي ؛ فتحمر التوايل الصحيحة [عود قرفة-قرنفل حب_ظلفل أسود_حبهان[ هبل)] 4 السمن الساطن حتى يتشرب 
السمن تكهة التوابل ثم يضاف البصل المقروم ويقلب حتى يصبح ذهبي اللون ويضاف الآرز الباسمتي المسلوق مع التقليب بحفة:؛ وبترك للدة 5 دقائق حتى 
يتشرب النكهة 


75 3 8 ونيا 9 
9 ه يمعن اضافة متعهات للأرز الباسهتي المسلوق هثل المستخدهة مع الاأرز الآيطالي[الروزونو) راسم الوسفات نتقس الباب 
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طاجن أررٌ بالقشطة (القشدة) 


...يسمى هذا الطاجن ب الأرزالمعمر” ؛ وأساسه الأرز المصري والغني بمادة بالنشا؛ بالإضافة إلى استخدام قشطة الحليب والتي تتكون على سطح 
الحليب بعد تسخينه تسخينا هادئا لمدة طويلة بدون غليان. 


المقادير الطريقة 


كوب أرز مصري يُغسل الأرز بالماء البارد ويُصفى. 

ملعقة كبيرة زيد يسخن الفرن على حرارة 1580 درجة مئوية. 

كوب قشطة [قشدة) + 2 ملعقة كبيرة يخلط الزبد والقشطة (4/! كوب) ف طاجن فخار (يُفضل الفخار المطلي) مع التقليب : 
ملح و فلفل حتى يندهج الخليط ويتبل بالملح والغلفل وجوزة الطيب . 

ملعقة صغيرة جوزة الطيب يضاف الأرز مع التقليب الجيد ثم يُضاف الحليب . 

كوب حليب ساخن يُغطى الطاجن ويُوضع ف الفرن لمدة 30 دقيقة: ثم يُرفع الفطاء ويُدهن سطح الأرز 


بملعقتين من القشطة ويُترك بالضرن لمدة 15 دقيقة أخرى حتى يحمر سطع الأرز. 


- 5 35 
امه القسشعهى 1 اللا 8ك شاه - 
كذ افعكم غلك منقصمظلة قنش وه كك ن ١‏ الفلهل فاظنهيا شار فة النسدكت لخطييب له 
ك3 تعكته  ١‏ همه لفل يكن ا قشر شط من الشائيليا 1 عا اللخدط 5 
لخفاسة. كفطفنة علخ 
ا / 1-17 6 #رإعة 5 1 5 
هد اليا كك | الشهمهفهة قبل ماهس ادير ننه عم كنك الحا لقف على عقاانة حككهد الا 8 انادة سضاقيك 2 سباهتيها 2 
1 1 اه 1 1-5 1 5 طَُ 
شر عمقل + دوا ثى اقبة ا السلمب: يتيصسفلهيا لمقلها 13خ أله 
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عن الاطباق المفشضلة لدى ابنتي سل والذي تطلية تسبيضا هن عمتها عند زيارتثا لها. 


المشادبر 


كوب أرز مصري 

ملعقة كبيرة دقيق 

كوب زبادي 

كوب مرى دجاج 

ملح وفلقل 

ملعقة كبيرة زيت ذرة 
بصل كبير مقطع شرائح 


- يعكن مدع اأفقساشة الأرز اللتمملك 
. ا 1 , 
لتقليل السعرات الحرارية 
- يعكلن اممتحديام ازور ايبيهين تمع 
0 ها فيه نعف خليك الزياذق 
- يمفكن وضة الففسل المحفر للا 
ل 3 7 
4 خليكك: العتشلك أو جرّة بالداشل 


والاا شر قو قله 


الطريقة 


يُفسل الأرز جيدا ويُصفى. 

تخلط ملعقتان من الدقيق مع الزبادي # وعاء. يُقلب جيداً حتى تتجانس المكونات 
ويُترك جانيا لمدة 10 دقائق. 

يسخن المرق ف إناء على نار متوسطة ويترك حتى يبدأ ف الغليان. 

يُضاف الأرز للمرق: وغند البدء مف الغليان تخطفف الحرارة ويُترك للدة 15 دقيقة أو 
حنى ينطح مع التقئيب من حين لآخر. 

يضاف خليط الزبادي للمرق مع التقليب جيدا حتى تتجانس ال مكونات: ويُتبل با ملح 
والفلفل مع الاستمرار يا التقليب حتى يغلظ قوامه ثم يرفع بعيدا عن النار ويُترك 
ليبرد قليلاً . 

يُسخن الزيت 4 مقلاة على نار متوسطة. وترش شرائح البصل بالمتبقي من الدقيق 
مع التخلص من الزائد: ثم يُضاف إلى الزيت مع التقليب حتى يحمر قليلاً. ثم يُرفع 
على منشفة ورفية للتخلص هن الزيت الزائد. 

يُصب الكشك ذ أطباق التقديم (يمكن وضعه بالفرن على الشواية حتى يحمر 
سطحه ) ويزين بالبصل المحمر ويُقدم دافثاً 
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أرزإيطالي (روزوتو) متنوع “8 لل 


...يشبه الأوربوريو - شو الآأرز المستخدعم لعمل الروزوتو - الأرز الكوري اوالمصري لا الحجع. ولكنه يختلف ل طريقة الطهي حيث انه يحتاع اريعة اضفاف حجمه 


سائل ويحتاج إلى اهتمام أكثر من حيث التقليب المستمر. 


الممادذبر /للروزوتوالأخضشر 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 
عود كرات مُقطع حلقات رفيعة 
أوراق سبانخ طازجة مقطعة 
أعواد اسبارجوس (هليون ) مقطعة 
١:‏ كوب أرز إيطالي 

كوب مرق دجاج أو لحم 

ملح وفلغل 

ملعقة كبيرة جين رومي 


((يارهازان) مبشور لشنزيين] 


الطريضة / نوزوتو الا خضر 

يُسخنالزيتةغ مقلاة سميعة على نار متوسطة: ويُضاف الكرات والسبانخ 
والأسبارجوس (الهليون ) مغ التقليب لمد3 3 دقائق. 

يُضاف الأرز الايطالي مع التقليب لمدة 5 دقائق حتى تتداخل المكونات: ثم يُضاف ال مرق 
تدريجياً مع التقليب المستمر وبعد الانتهاء من كمية المرق تخفف الحرارة ويُترك 
الخليط لمد3 )2 دفقيقة حتى تماع التضح مع التقليب هن ححين لآخر وعدم تغطيتكه. 
يُتبل الخليط بالملح والفلفل ويضاف 2 ملعقة كبيرة من الجين الرومي (البارمازان) مع 
التقليب لمدة دشيقتين. 

عند التقديم يزين بالجبن الرومي[ البارمازان) المبشور وبأعوادالاسبارجوس 


(الهليون ) المسلوقةه. 


المصادبر 

اللروزوتو بعش الغراب ( الغطر) 
ملعشة كبيرة زيد 

قصس ثوم حخلقات 

كوب حلقات عش غراب (قطر) 
بصل مفروم ناعم 

كوب أرز إيطالي 

كوب مرق دجاج أو لحم 

ملح وفلفل 

ملعقة صغيرة جوزة الطيب 
ملعشّة كبيرة جبن رومي مبشور 
ملعفة كبيرة كريمة لباني للتزيين 


المعاذير 


للرورزو بو باايحسيريي [ الروييان) 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 

كوب أرز إيطالي 

بصل مشروم ناعم 

طماطم مقشرة مكعبات صغيرة 
ملعقة صغيرة زعضران مذاب 

4 2 ملعقة كبيرة من المرق 

كيلو جميري بدون قشر ومنظف 
كوب مرق دجاج أو لحم 

ملح وشلقل 

ملعقة كبيرة جبن رومي ميشور 
ملعقة كبيرة جين رومي 

١‏ بارمازان) شرائح للتزيين 
ملعقة صغيرة بشر ليمون 


الطريقة 

للروزوتو بعش الغراب (القطر) 

تسخن 2 ملعقة كبيرة من الزبد ا مقلاة سميكة على نار متوسطة ثم يُضاف الثوم 
وعش الغراب والصل مع التقليب لمد3 3 دفائق . 

يضاف الأرز الايطالي مع التقليب لمدة 5 دقائق أخرى. ثم يُضاف المرق تدريجياً مع 
التقليب المستمر وبعد الانتهاء من كمية المرق تخفف الحرارة ويُترك الخليط لمدة 20 
دقيفة حنى تماع التضح مع التقليب من حين لأخر ومراعاة عدم تغطيته. 

يُتبل الخليط بالملح والفلفل وجوزة الطيب والشطة؛ وتّضاف نصف كمية الجبن 
الرومي (البارمازان) مع التقليب لمدة دقيقتين. 

يضاف بقية كمية الزبد والكريمة اللباني مع التقليب الجيد حتى تتداخل المكونات 


ويُزين بالجين الرومي المبشور عند التقديم. 


الطريقة 


للروزونو بالحسسيريي ١‏ الروييان) 

يُسخن الزيت #4 مقلاة سميكة على نار متوسطة. ويضاف الأرز الايطالي مع التقليب 
للدة 5 دقائق: ثم يضاف البصل والطماطم والزعضران والجمبري[الروبيان) مع 
التقليب الجيد حتى تتدا شل المكوئات. 

يُضاف المرق تدريجيا مع التقليب المستمر. وبعد الانتهاء من كمية المرق تخفف 


الحرارة ويترك الخليط لمد3 20 دقيقة حتى تمام النضج مع التقليب من حين لآخر 


وعدم لغقطيتك . 
يتبل الخليط بالملح والفلفل: ويضاف الجبن الرومي (البارمازان) مع التقليب لمدة 
ذ شيهنين. 


عند التقديم يَزْين بشرائح الجبن وببشر الليمون. 


- يمكن ديس لا الاطانئى إلى تصف ١‏ لتصح و كلاه قالتات فك( البر اذ ] لجسن طهية تماها 


7 لعو قمر هذة العلي 1 
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ش 3 0 


ا هد حدما 


المتصادير / 'تقالب المكرونة 


كيلو مكرونة (ومجوفة من الداخل) 
ملعقة كبيرة زيت ذرة 

كرب صلسة بشاميل [راجع الوصفة يباب رئيسي") 
كوب حليب ( أو كريمة ) 


كوب جبن موتزاريلا مبشور 


ملعقة كبيرة زيت ذرة 

قص حبهان (هيل) صحيح [ الجِرْء الداخلي فقط) 
ملعقة صغيرة كمون صحيح 

ملعقة صغيرة فلفل اسود مجروش 
ملعقة صغفيرة ظلفل حار مفروم (اختياري) 
بصل متوسط مفروم ناعم 

قس ثوم مفروم ناعم 

فلقل أخضر مُقطع قطعا صغيرة 
ملعقة كيرة يهارات مطحونة مشكلة * 
كيلو عش غراب( فطر ) صغير 
ملعقة كبيرة دقيق 

ملح 

طماطم مقشرة قطع صغيرة مع العصير 


ها البهارات اللمشعلة هي شلطة من 
| قلفل اصود متلطحون.٠شطة‏ لتية 
كمون معلسون-كزيرة ‏ مطلحونة 


اقرقة مطحونة..قرتفل مفطحون 


يمكن استخدام أي نوع من المكرونة: ولكن لو وجد النوع الموجود بالصورة فسيكون قالبا مميزاً. 


الطريضك / نعالب المكرونة 


تسلق المكرونة 2 كمية كبيرة من الماء المغلي المضاف إليه قليل من الملح مع التقليب مرة 
أو مرتين على الأقل خلال البضع دقائق الأولى: ثم ترفع جانباً وتصفى وتوضع لذ 
وعاء عميق مع إضافة قليل من الزيت. 

يسخن الفرن على حرارة (180 درجة مئوية. 

تضاف صلصة البشاميل والحليب ونصف كمية جين الموتزاريلا المبشور للمكرونة 
وتقلب جيداً حتى تتجانس المكونات وتتداخل وتتيل بالملح والفلفل. 

يدهن قالب فرن دائري ارتفاعه لايقل عن 7 سنتيمترات وقطره حوالي 20 سنتيمترا 
بقليل من الزيت. 

يوضع الخليط في القالب مع الضغط الخفيف ثم يرش السطح بباقي كمية الجبن حتى 
تغطيه تماماً. يُغطى القالب بورق زبد حتى لا يجف ويُوضع 2 الفرن لمدة 30 دقيقةة. 
رفع ورق الزبد ويعاد القالب مرة أخرى إلى الفرن ويُترك لمدة 15 دقيقة أو حتى 
يحمر السطح ثم يُترك ليبرد قليلا قبل التقطيع. 

لسلسة عش الشراب 

يُسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة. ثم يُضاف الحبهان والكمون والفلفل الأسود 
والفلفل الحار ويقلب لمدة دقيقتين حتى يُنكه الزيت . 

يُضاف البصل والثوم والفلفل الأخضر للخليط مع التقليب لمدة 3 دقائق ثم تضاف 
البهارات وعش الغراب ويترك حوالي 5 دقائق مع التقليب من حين لآخر. 

يضاف الدقيق مع التقليب حتى يتجانس مع عش الغراب. ثم يُضاف عصير الطماطم 
للخليط ويُتبل بالملح ويُترك حتى يبدأ ذ الغليان. ثم تخفف الحرارة ويّتركلمدة 10 
دفائق حتى تماع النضج. 

تقطع شريحة من قالب المكرونة وتقدم مع صلصة عش الغراب(الفطر). 
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برياني خضُروات 


...هناك أنواع مختلفة من البرياني: منها الخليجي والهندي والباكستاني: وتستخدم كل منطقة التوابل الخاصة بها وهي التي تُعطي النكهة 


نيه 


الممادبر 


قص كوم مشروم ناعم 

ملعقة كبيرة زنجبيل مفغروم 
ملعقّة كبيرة زيت 

صل متوسطل مغروم 

ملعقة كبيرة توايل مطحونة * 
قرنبيط (زهرة) 

جزر ممُقشر ومُقطع قطعا كبيرة 
فلفل أحمر وأخضر (قطع كبيرة) 
بطاطس مقشرة مكعبات كبيرة 
ملح وهلفل 

كوب بسلة (بازلاء ) مسلوفة 
كوب مرق خضروات ( أو دجاج) 
ملعقة كبيرة سمن 

كوب أرز باسمتي مسلوق 

ملعقة صغيرة زعفران 

كوب ماء دافى 

ملعقة كبيرة ماء ورد 

ملعقة كبيرة أوراق بقدونس 
وكربرة مفرومة للتزيين 


: د ار‎ ١ 
وي حصو طلا لوس سوه للج سه يه دده‎ 


الطريقة 
يُفرم الثوم مع الزنجبيل جيداً حتى يُصبح كالمعجون. وتترك نصف الكمية جانباً. 
يسخن الزيت ل إناء على نار متوسطة. ثم يضاف نصف خليط الثوم مع التقليب 
الجيد حتى يُصبح لونه ذهبيا. 

تضاف التوابل المطحونة: ثم البصل مع التقليب ئدة 5 دقائق. 

تضاف الخضروات ماعدا البسلة مع التقليب الجيد حتى تتداخل المكونات. وتتبل 
بالملح والفلفل. 

يُضاف المرق. ويُقلب الخليط حتى يبدأ 4 الغليان: ثم تخفف الحرارة ويُغطى ويُترك 
الدة 15 دقيقة حتى ينضح قلياذ؛ ثم تضاف البسلة (البازلاء ) والفلشل الحار ويترك 
لدة 5 دفائق أخرى. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يدهن قاع وعاء فرن (أو طاجن) حراري عميق بالسمن. ويُضاف خليط الثوم 
مع الزنجبيل ويوزع على القاع. ثم يوضع ثلث كمية الأرز كطبقة أولى وبعدها 
نصف كمية الخضروات: ثم طبيقة أخرى من الأرز (الثلث الثاني ) بعدها طيقة من 
الخضروات: وأخيرا طبقة من الأرز. 

يطحن الزعضران ويذاب ف الماء الدافئ ويضاف ماء الورد ويضاف الخليط على الأرز 
ثم يغطى بإحكام بورق زبد . 

يُوضع الوعاء ل الفرن لمدة 20 دقيقة: ثم يُترك ليبرد قليلاً ويُقلب 4 طبق 
التقديم: ويزين بالبيض المسلوق وأوراق البقدونس والكزبرة. 


9 التوابل الملطحونة هى أكركم- حبيان 
[غيل]. قلفل اسود- كمون" كزيرة] 
ذا لطهى الازز الفاسفهي زاجم ف عشة 
"ور بالزعفران ٠‏ بتفسى الباب 
ويفل أن تضاف توابل سمحبحة 
توجمع كك شاقن اه اللق كسس 
تعطية ‏ تطلهة طاهضة والتوايل 
لسسحة في |[ عيدان قرظة . قلفل 
صف حب كزيرة-. كفون-. حبهان 
| غيل |-لرتفقل محسيحك وفك هدد 


الدالة فراعى هدع شعطف الارز 

9 مكناة االبيضن اللون الاسفر ينمم 
عك اماه المدذافت افيف القرتك إلناذ نوم 
لك اتلك هة |البرادا انعد صسلقة 
اها 3 مسشانه اللون الأخشير عقر 
السبائخ المسلوقه مع كمية كبيرة 
من اوراق البقدونس ويتهم البيسن 
المسلتوق لك هاة فياف ائنة مفصهيو إن 


[ 0 االحباتكة ‏ تقف ‏ اتسسطتتك:. ظطها فعكة 
ب 2 


نا 


7 استشخناع تقفن الماة ل تلق الارز 
ُ/ أ عطالة اتلون !“اكير 
7 


0 1000/0/0 1 


تحني تت 


#اتمطهتكانة ةا وت فال عحة رةه 


انشلادا (تورتيا) ١‏ 


التورتيا هي رقائق خيز مكسيكي: وتتفير مسمياتها تيع للطريقة المقدمة بهاء ففي حالة تقطيعها وتحميرها فهي "ناتشو شيبس'" و4 حالة حشوها بالدجاج 

والنصيت ل كاساديا .و تاكو” ان كانت مطوية. 

الطريقة 

يخلط الدقيق مع الماء المغلي والزيت 4 العجان الكهربائي على سرعة متوسطة 
ويُعجن جيدا حتى نحصل على عجين أملس متجانس. 
يُقسم العجين إلى عشرة أقسام متساوية وتشكل على هيئة كرات صغيرة ب حجم 
عين الجمل (الحوز) 

تطود الكرات على سطح مرشوش يقليل هن الدفيق لدوائر قطرها حوالي 15 

ااه 1 
4 أثناء عمل الشطائر يغطى ما تم شرده بمنشفة مطبخ ([فوطة ) حتى لا يجف. 
تسخن مقلاة مدهونة بقليل من الزيت على نار متوسطة؛ تطهى الشطائر لدة 3 دقائق 
لكل جائب مع الضغط الخفيف عليها بمنشفة مطبخ أثناء الطهي ثم ترقع جانيا. 
يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 
توضع شريحة من رقائق التورتيا على سطح أملس: ثم يُوضع جزء من حشو اللحم 
المفروم ويُرش بقليل من الجبن الشيدر المبشور ف المنتصف ويُلف مثل الاسطوانة. 
وتكرر الخطوات حتى الاتتهاء من كل كمية التورتيا. 

ترص التورتيا المحشوة يذ صينية وتوضع فوقها صلصة المارينارا وتّرش بالجبن 
الشيدر المبمشور. 
توضع ف الفرن مدة 10 دقائق أو حتى يسيل الجبن. 


راجع وصفة ( لحم مغروم 


بخاطة التشيلي المكسيكية”*) 
يباب "رئيسي" قسم اللحوم ١‏ 
كوب صلصة مارينارا (راجع باب "رئيسي” ) ' 1( 


كوب جين شيدر سبشور 


ه يمكن حفكل وقالق التورتيا وضع 
ودق زيد بين الطبقات ولفنها 
باإحكام وحفظها بالفريزر لبضعة 
أسابيع لحين استكداعها. 

يمكن تقحليع رقائق التورتيا بعد 
منهيها إلى شرائح طولية وتقلى لذ 
الزيت الساخن وتقديع هع صسلطة 
أو ترش بالسكن البودرة واتترفة 
المطحونة [كما لا الصورة) 

ل يمكن استكدام الدقيق اتعشه أاسهر 


7 والتصف الا شر من الدقيق العادي. 
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عدا 


بطاطس مع زيتون ويتدق 


...ليست إضافة البندق والزيتون بغرض الزينة فقط أو التلوين: ولكن لمذاق أكثر تميزا. 


المقادذبر 


بطاطس كبيرة 

يصل كبير مقطع شرائح 
ملعقة صغيرة سكر 

ملعقة صغيرة زعتر جاف 
قص ثوع مشروم ناعم 

كوب زيتون أسود 

منح و هلفل 

ملعقة كبيرة بقدونس مغروم 
كوب بندق مجروش للتزيين 
كوب زيتون أسود 


يُسخن الشرن على حرارة 180 درجة مئوية. 
عسل البعطاطسن وتجقف وتُتطع إلى مكمبات كبيرة : 
يوضع إناء به ماء على نار متوسطة وعندما يبدأ بالغليان توضع الطماطم ندة عشر 


كوان ثم ترفع وتبرد تحت ماء بارد وتقشر. 

تقطع نصف كمية الطماطم إلى مكعبات صغيرة مع التخلص من البذر وتُعصر باقي 
الكمية لا اليخلاظ. 

تخلط كل المكونات ونصف كمية البقدونس (ماعدا عصير الطماطم والبندق والزيتون) 
مع التقليب الجيد حتى تتداخل المكونات وتتجاتس. 

يصب عصير الطماطم # صينية فرن ويُوضع عليها خليط البطاطس. 

توضع الصينية ا الفرن لمدة 45 دقيقة أو حتى تمام النضج. 

عند التقديم تزين بالبندف المجروش والزيتون الأسود وبقية كمية البقدوئس 
المشروع. 


د يمكن اشافة ان توع اشر هر المقسصرات لمر شع الشيفة الغدائية كفا يمكن اضافة اي نوه هم 
7 5 3 - أب 5-2 2 عد - 3 ب ب - 


لمرونين الحيواني كالب جاع 4 اللصسهج قبع عر ا كات هن 3 العلهى. 


كا 
ع- 
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قلسن الاقف ات 


تطاطس بالأعشاب 


البطاطس المحمرة من أكثر الأطباق المقدمة بالمطاعم: وطهيها بالفرن سيأخذ وقتا أطول ولكن ستكون أقل ف السعرات عن تلك المقلية بالزيت. 


المقادير الطريضك 


كيلو بطاطس حجم كبير تغسل البطاطس وتقشر وتقطع إلى أصابع بِسُمك حوالي 1/2 1 سنتيمتر. 


ملعقة كبيرة زيت زيتون تنقع البطاطس ف ماء مملح لمدة 10 دقائق ثم تُرفع وتجفض جيداً. 
ملعقة كبيرة بقدونس مغروم يخلط الزيت مع البقدونس ف وعاء عميق. ويُضاف الزعتر والبابريكا والثوم ويُتبل 
ملعقة كبيرة زعتر مطحون الخليط بالملح والفلفل ويُقلب جيداً. 

ج' ملفقة صغيرة فلقل أحمر حلو مطحون (بابريكا ) توضع أصابع البطاطس ف الخليط السابق وتغطى وتترك ف الثلاجة (البراد) لمدة 
ملعقة كبيرة ثوغ مطحون ساعة على الأقل. 
ملح وفلفل يسخن الفرن على حرارة 200 درجة مئوية. 


توزع أصايع البطاطس ل صاج فرن مع مراعاة عدم التصاقها أو وضعها فوقّ بعض. 
١‏ توضع ف الفرن لمدة 40 دقيقة أو حتى تنضج وتحمر. 
ايت ٠:‏ عايض تقدم ساخنة مع صلصة الكاتشب (راجع وصفة ”دجاج باربيكيو" بباب ”رئيسي“) 


وخليط من صلصة المايونيز ومعجون المسترد (الخردل) . 


> للحصول على بطاس محمرة مشرهشة: تقطع إلى أصابع وتترك 2 ماء مع قليل من الخل 
لدة عشر دقالق. وتجهف وتقلى 4 الزيت الساخن كدة خمس دقائق. ثم ترفع وتترك لتيره 
وتحضك 2 الفريزر. تحسر ل زيت ساخن حرارته [171 درجة حتى تصيح ذهبية اللون 

- يمكن نتبيل البطاطن بتشرها بخليط من زيت الرّيتون وتوم مفروم وصلصة الطماطم 
| معجون] مع فتعل احسمر ممروع ناعم واعشاب مفروهة( يقدونس -اكليل الجبل[روزماري] 


1 زعتر جاف) وطهيها بنفس الطريقة ( كما د الصورة). 
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سداس وات 3 رك 


0 تبر البطاطس من النشويات الس خدمة كثيرا والمحبية؛ قماذا لو أضشنا إليها ما يزيد من قيمتها الغذائية؟ 


المقادير الطريمة 


72 ملعقة كبيرة زيت زيتون يسخن الزيت آذ معلاة على نار متوسطة؛ ثم يضاف البصل والثوم والزنجبيل مع 
بصل مغروم تغليب الخليط لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لوت ذهبياً. 

. قفص ثوم مشروم تضاف البطاطس لخليط البصل وتقلب لمدة 5 دقائق. 

| ملعقة صغيرة زنجبيل مغروم تضاف فطع الطماطم والفلفل الأخضر ويتبل الخليط بالملح والفلفل. 

| كيلو بطاطس صغيرة مسلوقة يضاف كرف لخليط البطاطس ويترك حتى يبدأ الفليان . 
كوب طماطم مقشرة مكعبات صغيرة تخفف الحرارة وتّضاف الكزيرة الخضراء والسبانخ لخليط البطاطس مع مراعاة أن 
ملعقة كبيرة فلفل أخضر مكعبات صغيرة تضاف قبل التقديم مباشرة حتى لا تفقد لونها الأخضر. 


ملح و فلفل 


كوب مرق خضار ( أو مرق الدجاج) 


- 


سك ملعفة كبيرة كزيرة خضراء مغرومة 1 
3 ك سكن استكداء درئيات اخرع قة هذا الططية كالحور والشرع [اليشطيت] والبطاطا الحلوة فم 
7 كوب سبانخ مقطعة / |( 
3 قواكناذ تقحطبفيا الفقسس !ا حسم 
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ع ع وده أ 


. 


ن أبو لحم 


عن الاطباق المفروقة كك بعضي المناطق بالسعودية؛ ودمكن استخداء الخضروات مع الجين عوضا عن اللحع المشروم . 


المعادبر 

ملعقة صغيرة خميرة 

كوب ماء دافئ 

ملعقة صغيرة سكر 

كوب دفيق 

ملعقنة صغيرة ملح 

ملفشة صسغيرة حبه البركة [العبة السوداء] 


ملعقة صغيرة كمون مطحون 
ملعقة صغيرة شمر صحيح 
كوب زيت زيتون 


تغطية 
ملعقة كبيرة زيت زيتون ‏ 

بصل مفروم ناعم 

كيلو لحم ( بقرتي أو ضأن) مغروم 
ملح وفلفل 

كوب كرات( أو بصل أخضر) قعلعا صغيرة 


ملعقنة كبيرة خل أحمر 
ملعقة كبيرة سمسم 


الطريقهة 

تذاب الخميرة 4 نصف كوب هن الماء الدافْئْ مع السكر وَكتَرك 5 دشائق حتى 
تتشاعل. 

يخلط الدقيق مع باقي المكونات ماعدا الزيت وبقية كمية الماء 4 عجان كهربائي 
على سرعة بطيئة. 

يضاف خليط الخميرة وبقية كمية الماء تدريجيا مع العجن على سرعة متوسطة للدة 
0 دقائق حتى يُصبح عجينا متجانسا ثم يُكور ويُوضع ف وعاء عميق ويُترك لمدة 35 
يسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة: ويُضاف البصل مع التقليب مدة 5 دقائق أو 


يضاف اللحم المفروم مع التقليب ويترك لمدة 15 دقيقة حتى تمام النضج ثم يُترك 
ليبرد مع التقليب من حين لآخر. 


يُفرد العجين 4 صينية فرن مستطيلة مدهونة بقليل من الزيت ويّترك لمدة 35 
دقيقة أخرى ليُختمر. 

يسخن الشرن على حرارة 180 درجة مئوية . 

يُوضع اللحم المفروم يذ وعاء ثم يُضاف الكرات والطحينة والخل مع التقليب الجيد 
حتى تتجانس المكونات ويتبل بالملح والفلفل. 
يضاف خليط اللحم فوق العجين بحيث يغطيه تماماء ثم يُضاف البيض المخفوق ويُرش 
بالسمسم. 

يُخبزيٍ الفرن لمد3 30 دقيقة أو حتى تمام النضج: ثم يُترك ليبرد قبل التقطيع. 
يُقدم داشئْ مع صلصة الطحينة (راجع الوصفة "جمبري "روبيان" مع صلصة 


العفح د" يباب ”بداية” . 


- يمكن الباع الطريقة تعمل المحين فقغل وطييها بدون اضافة اللحم والبيض وتستخدع كخير, 


بك حالة التصاق العصتين باتبد بعد الفحِن نمكن اضافة قتبل هن" الدقبة 
. ن فشن يل من عق 
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كانيلوني 


... "الكاتيلوتي 


7 نا :66 58 
او ماتيكاتي عبارة 


الممادبر / للعانيلوني 


كوب دفيق 

ملعقة كبيرة ماء 

ذرة ملح 

بين 

كوب جبن ريكوقا أو [جين قريش بدون منع) 
ملعقة كبيرة زعتر طازج مغروم 
ملعقة كبيرة ريحان طازج مشروم 
ملح و فلفل 

كوب صلصة مارينارا (راجع باب "رئيسي”) 
كوب جبن رومى ( بارمازان ) مبشور 


عن أصابع مجغفة مجوفة من عجين المكرونة: يمكن صنعها بالمنزل :و هذه الحالة تستخدم بدون سلق. 


الطريقة / عانيوني 


توضع جميع المحتويات ا عجان كهربائي وتخفق جِيداً للحصول على عجين متماسك 
مالا حالة صنعها يدوي فيُوضع الدقيق على سطح أملس وتقوم بعمل حفرة يذ وسطه 
ثم يخفق البيض ويضاف إليه الماء والزيت ويصب بداخل الحضرة. 

يتم مزج قليل من الدقيق بالسائل الموجود باستعمال الشوكة وتكرر الحركة دائرياً 
حنى يتم خلط كل الدقيق بالسائل ويتكون عجين المكرونة. 

جه كلتا الحالتين عند عمل العجين بالماكينة أو يدوياً فيجب فرد العجين عدة هرات 
ليصبح رفيعا جدا شبل تشكيلك. وإذا أردنا استحخدام النشاية فيجب الضغط عليها 
ليصبح رقيقا جدا وأقل من ربع سنتيمتر ذ السمك وتقسم إلى مستطيلات يعرض 7 
ستسيمترات. 


يسخن الضرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يخفق البيض يذ وعاء عميق ويُضاف جين الريكوتا والزعتر والريحان ويُتبل الخليط 
بالملح والفلفل ويقلب حتى تتجانس المكونات. 

يوضع الحشو لز كيس حلواني لسهولة التحكم فيه (يمكن استخدام كيس بلاستيك 
ثم يوضع الحشو ويُقص طرفه بالمقص) . ويوضع كمية منه على أحد أطراف شرائح 
الكانيلوني وتلف عليها مثل الأسطوانة , 

ترص وحدات الغانيلوني 4 صينية فرن مدهونة بقليل من الزيت على أن تكون 
الأماررف ملإمسة للصينية ومراعاة عدم وضع طبقات بعضها فوقّ بعض 

توضع صلصة الماريتارا على الكانيلوني بحيث تغطيه وترش بالجين الرومي 
(البارمازان) المبشور . 

يوضع ف الفرن الك 20 دقيقة أو احتى تمام النضج ويقدع 3 
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سوقليك اللإجمص 


يتبه الحمص الفول إلى حد كبير من حيث غناه بالبروتين: ويمكن استخدامه مهروسا كسلطة أو مطهوا بالصلصة أو بالمعجنات عند طحنه كدقيق. 


المشادذئر / للحمص 


كوب حخمص مسلوق 

بسل متوسط مفروم ناعم 
فقس كوم مفروم ناعم 
بيض ( مفصول ) 

ملح و فلفل 

ملعقة صفيرة فلفل أحمر حلو مطحون ( يابريكا) 
ملعقة صغيرة شطة ناعمة 
ملعقة صغيرة سكر 

ريت للقلي 

لصسلصة الشلغل 

فلفل أحمر 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 
ملعقة كبيرة خل أبيض 
ملح وفلفل 

ملعقة كبيرة كريمة لباني 
أوراق بقدونس للتزيين 


و _- 


مدنات ذخ لحت تسق نالآالياافت القتسلكية العز_ قال عسمؤة لالد 


يُوضع الحمص المسلوق 4 الخلاط الكهربائي ويُهرس تماما مع إضافة قليل من الماء 


ليصبح تاعماء 

يسخن الزيت 4# مقلاة على نار متوسطة؛ ويُضاف البصل والثوم ويُقلب حتى يذبل ثم 

يُترك جاتباً ليبرد. 5 
يُخفق صفغار البيض: ويُضاف الدقيق والحمص المهروس ويتبل الخليط بال ملح والفلفل 1 
وباقي التوابل مع السكر. ١‏ 


يضاف خليط البصل لخليط الحمص ويقلب جيدا. 

يُحفق بياض البيض بواسطة مضرب كهربائي حتى يُصبح صلباً. 

يضاف بياض البيض تدريجيا لخليط الحمص مع التقليب بخفة حتى يُصبح عجينا 
متوسط القوام: لا سائلاً ولا غليظا. 

يُشكل الخليط بواسطة ملعقة على شكل أصابع (أو كور). ثم تحمر ف الزيت الغزير 
الساخن حتى تحمر من جميع الجوائب. 

ترفع على منشفة ورقية لامتصاص الزيت الزائد . 


لصلصق القلمشل 

يُوضع الفلفل على النار مباشرة حتى تشوى القشرة الخارجية. ثم يُوضع ل كيس 
من البلاستيك ويُحكم إغلاقه ويُترك لبضع دقائق: ثم يقشر ويقطع إلى نصفين مع 
التخلص من اليذر والقشر. 

يُوضع الشلفل مع الزيت والخل لا الخلاط الكهربائي ويُخفق على سرعة متوسطة. 
يُتبل الخليط بالملح والفلفل وتضاف الكريمة ويُخفق مرة أخرى. 

توضع الصلصة 2# طبق التقديم وترص فوقها قطع سوفليه الحمص وتزين بأوراق البقدونس. 
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...من الأكلات الشامية الشهيرة: ويمكن تقديمها مع رقائق الخبز. 


المشادبر 


كوب دفيق 

كوب ماء 

زيت للتحمير 

بصل كبير مقطع شرائح 
كوب عدس بجبة (بني) 
كوب ماء 

ملعقة كبيرة ديس رمان 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 
قص ثوم مشروم ناعم 
كوب كزيرة خضراء مشرومة 
ملح و فلفل 


- يراغى إضافغة العسين لتلسائل اتناء 


االشلنان للماكد فى خلهية وو حود كفية 


سائل كافية 


الطريقة 
يخلط الدقيق والماء ويُعجن جيدا لمدة 15 دقيقة باليد أو10 دقائق بواسطة العجان 
الكهربائي حتى يُصبح عجين أملس ناعم. 

يُفرد العجين على سطح مرشوش بقليل من الدقيق حتى يُصبح رقيقاً: ويُقطع إلى 
شرائط سمكها نصف سنتيمتر ثم إلى مربعات أو شبه معين بطول 2 سنتيمتر. 

تحمر نصف كمية قطع العجين آذ الزيت الساخن. ثم تُرفع على منشفة ورقية 
لامتصاص الزيت الزائد. 

يقلى البصل ف نفس الزيت. ويُقلب حتى يُحمر ويّرفع على منشفة ورقية. 

يغسل العدس ويصفى ويُسلق بالماء ‏ إناء على نار متوسطة. ويُتبل بالملح والفلفل 
ويترك حتى يبدأ ف الغليان مع التخلص من الريم (الزبد) كلما ظهر. 

تحخفف الحرارة: ويُضَاف دبس الرمان ويترك الخليط مدة 20 دقيقة أو حتى يُنضجع 
[على أن تضاف الكمية المتبقية من قطع العجين إلى العدس بعد نصف الوقت). 
يسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة: ويُضاف الثوم مع التقليب حتى يحمر ثم 
تضاف الكزبرة ويُقلب خليط الكزبرة لمدة دقيقتين ويُرفع بعيداً عن الحرارة. 

عند التقديم يزين حراق إصبعه بالخبز والبصل المحمر ويُرش بخليط الكزبرة. 
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١ :‏ : 0 3 : 
من الأطياق المشهورة بالهند ويسمى (تشولي): وتستخدم تتبيلة الجرام مصالا المشهورة بالمطبخ الهندي والتي تختلف من منطقة لآخرى . 


الممادئر / للجرام مصا* الطريقة 
ملعقة صغيرة حبهان حب تسخن مقلاة على نار هادئة وتحمصن التوابل فيها ماعدا جوزة الطيب . 
ملعقة صغيرة كمون صحيح تطحن التوابل غ4 المطحنة وتضاف جوزة الطيب وتحفظ التوابل جاتبا. 
ملعقّة صغيرة كزبرة صحيح يطحن البصل والثوم والزنجبيل ل خلاط كهربائي مع 2 ملعقة كبيرة من الماء حتى 
ملعقنة صغيرة فلفل أسود حب يصبح كالمعجون. 5 
ملعضة صغيرد فرنفل صسحيح يُسخن السمن ف مقلاة على نار متوسطة: ويضاف معجون البصل ويقلب لمدة 5 دقائق 1 
عود قرفة أو حتى يصبح لونه ذهبياً. ش 
ملعقة صغيرة جوزة الطيب (اختياري) تُخفف الصلصة مع المتبقي من الماء: وتضاف لمعجون البصل ويُتبل بالملح والفلفل 

وتضاف البهارات ويُقلب لمدة 5 دقائق أخرى. 

يُصفى الحمص من السائل ويُشطف جيدأ بالماء الداشئ (إذ1 كان معلبا). 

يضاف الحمص إلى خليط الطماطم ويُقلب ويُترك حتى يبدأ بالغليان: ثم تخفف 


الحرارة ويُغطى ويُترك لمد5 30 دقيقة (يمكن إضافة قليل من الماء إذا لزم الأمر). 


عند التقديم يزين بالكزبرة الخضراء. 


المماذثر / للحمصس 
بصل متوسطل 
فص ثوم 
ملعقة كبيرة زنجبيل مفغروم 
ملعقة كبيرة سمن (05116)) 
كوب ماع 

| معجون‎ ١ ملعقة كبيرة صلصة طماطعم‎ ١: 
ملح و قلفل‎ 
ملعقة صفيرة يهارات الجرام مسال"‎ 
كوب خمص مسلوق ( أو مُعلباً)‎ 


أوراق كزبرة خضراء للتزيين 


ت اقصبل العطرق واسينلهيا للحصول على 
احود هداق للتوايل السحيحة هو 
تسفيتها قلياة قبل الاستعمآل. امآ 
عن طربق حرازة مباشرة شوق النار 
أو بالغرن أو بإضاقتها إلى زيت ساحن 
تم تسلصسن. وكون هذا افصضل مكتثبر 
فن استطناع المفتحون مسيتنا 


- التوايل ند سيسة يمكن عنظقا قدة 


0 تطوال اربء هرات هن حفظل الطسون 
- 


0 ]10101/601/60 : 


عرق بشري بحشو اللحم 


الجع روسيو 


ريش ان نحشو المشمسش. 


ريش بشري مع قوالب الخضار 


لحم بقري هع خبزالرولز 
الأوزي 

ريش ضاأن بخلطة الزبادي 
قطيرة اللحم بالخضار 
لحم يلو مع اللسحترعه 
لجع ممروع محدو حون 
كرات الباذنجان بالكفتة 
لحم مفروع بخلطة التشيلي 
كه بالبكثا فلن والتلحيئه 
التثريد 

' لملمممء 

دولما ياتترضل 

المنسها 

موزات ضأن بالبرغل 
بريائي بلحم الضان 

فتة بصلصة الطماظلم 


مشاوى مشكله 


خروف بالبهارات مع أرز 
ريش ضأن بالبطاظطس 
ركه خروف محشية 

فخد ضأن بالمغربية 

فحن ضاأن بالا غشات 

طاجن الموزات مع السفرجل 
اتصليسات 


37 1 
دحاج برارقي مع صلصضة اليصصيل 


ذيكرومي ( حبش) يتوابل! لكيسة 


أفخاذ دجاج بالباف باسثري 


جا منفوق مع خضروات 
دجاحج هلضفو ع اخصضره 


ارجل دجاج بالبصل وعش الغراب 


صدر ديك رومى (حبش) محشو 


هسخن الدجاح 

يسطيلة الحمام 

دجاج مع ارزيالزيادي 
شاورها الدجاج 

اجر جاح مع الفاصوليا 
دجاح مع كرات الخيز و الجين 
طاجن دجاج مع عش الغراب 
حمام محشو بالأرز 

ضدور دجاحج باليزوكلى 
دجاج مشوي 

قالب الدجاج بالآرز 

دحاج محشو ورق عتب 

بط مع سجق وريش ضأن 
نعام ملفوف محشو 

دجاج روستو مع الثوم 
سمان بصلصة حلوة 


سدور سقفان يا لتسلصه 


1010/01/0 


105 
50 
1382 
54 
156 
157 
55 


قانت سردين مع مكرونة 
بعك فصوي 
بابلاة 


مفسقعة تبخرتات 


سمك ويطاطس يالفرن 
مقلويه السعك 

خبار !| سبيط ) محشي 

كفتة سمك مع خضار 

ورقة السمك بالفرن 
سلطان!برافيع م صلضةالقلفل 
سمك مع صلصة جوز ا لهند 
طاجِن سمك 

سالمون ملفوف بالبطاطس 
كاسارول تونة ومكرونتة 
فطيرة السالمون 

أستاكوزا ثيرمدور 

سمكة حهارة 

جمبري (روبيان) مع بامية 
سمك مع كوسة وليمون 


ارز وجمبرى [اروييان) مموش 
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عرق بِمَرّي بحشو اللحم المشروه 


...عند طهي أي نوع سن اللحم #4 الفرن يفضل وضع خضروات بنفس الاناء أثناء الطهي: وتقدم كطبق جانبي أو كصلصة بعد هرسها مع قليل 
من السائل. 


المشادذير 


عرف لحم بقري ( 1/2 1 كيلو) 
ملح وقلفل 

ملعقة صغيرة توابل مطحونة * 
كيلو ليجع مغروم 

بصل كبير مفروم ناعم 

بيض مسلوق مشر 

ملعقة كبيرة زيت 

بصل متوسط مقطع أريع 
طماطم مقطهة أربع 

كوب مرق دجاج ( أو ماء) 
ملعقك كبيرة بقدونس مغروم 
ملعقة صغيرة زعتر جاف 


ا التوابل الطلسوئة فى [قرفة- قر تنا 


قور |" / | 
عسهان | مل حتو زه ١‏ لكك | 


سه تفك أتساقة ختهر زان قسلوؤقة 
535 1 


ع1 1 5 5 
وشكسرات الحشه تر فه الكبمةالقدائ 2 


.: 0 


ف 


7-3 
ل 


االسيو اد عند آهب لد 


الطريمة 

يفرد عرق اللحم عن طريق شقه طولياً بطرف سكين حادة بِسُّمك تصف سنتيمتر 
حتى تصبح قطعة كبيرة مفرودة. 

يُتبل العرق بالملح والفلغل ونصف كمية التوابل. 

يخلط اللحم المفروم مع البصل-#ف وعاء. ويُتبل بباقي التوابل مع التقليب الجيد حتى 
تتداخل المكوتات. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة منوية. 2 - 

يغرد اللحم المقروم بكامل العرق ماعد١الأطراف:‏ وترص وحدات البيض المسلوق 
على هيئة صف طولي. ثم يُلف اللحم حول البيض. 

يربط العرق بخيط سميك يتحمل الحرارة بحيث نحافظ على شكله الاسطواتي. 
يسخن الزيت 2 مقلاة كبيرة على نار متوسطة. ثم يحمر اللحم لمدة دقيقتين لكل جهة. 
يوضع اللحم ا صينية فرن. : ويضاف المرق والبصل والطماطم ويُتبل بالملح والفلفل. 
توضع الصينية ل الشرن لمدة ساعة ونصف أو حتى تمام النخ مع تغطيتها بورق 
ألمونيوم نصف المدة. 

يرفع اللحم بعد النضج ويّترك جانباً ليبرد. ويّزال الخيط. 

يضاف الزعتر ونصف كمية البقدونس على خليط البصل والطماطم مع التقليب. 
يقطع ع اللحم حلقات سميكة ويُقدم مع البطاطس المحمرة والخضار ويُّزين ببقية 
البقدونس المشروم. 


1010/01/0 


المشادذير 


عرق لحم ( حوالي 1:2 1 كيلو) 
ملعقة كبيرة خردل معجون 


ملعقة كبيرة زعتر طازج مغروم 
ملعقة كبيرة اكليل الحبل (روزماري) مضروم 
ملعقة كبيرة بقدونس مغروم 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

ملح وفلفل 

كوب ماء 


عرق كرفس قطع كبيرة 
كرات مقطع قطعاً كبيرة 

جزر كبيرمقطع حلقات كبيرة 
قفص ثوم 


/ 


ف اتكمسو اف انهل [اسضم بع قطيق السعر تن وح 8ق أنه 


2-5 27 ا : 5 01 3137 ا 33 0 
بسعىايضاب الروزبيف ؛ وذلك لآن اللون الداخلي للحم يكون ورديا بعد نضجة: او احيانا روست بيف نسبة لطهيه يك الفرن روستو . 


الطريقة 

تربط قطعة اللحم بخيط سميك يتحمل الحرارة (خيط (حام) على هيئة شبعة 
حول اللجم. 

يُسخن الفرن على حرارة 200 درجة مثوية. 

يخلط الخردل مع الزعتر واكليل الجبل والبقدونس والزيت ويُتبل الخليط بالملح 
والغلفل ويُقلب جيد حتى تتداخل المكونات. 

يُغطى اللحم بالخليط مع الدعك الخشفيف. 

يصب الماء لذ صينية شرن ويضاف البصل والكرفس والكرات والجزر والثوم بحيث 
يقطي فاع الصينية. 

يوضع اللحم فوق الخضروات. 

توضع الصينية ف الفرن لمدة 40 دقيقة أو حتى تمام النضج [ حسب حجم اللحم). 
يرفع اللحم من الصينية ويترك جائبا ليبرد قبل تقطيعه إلى شرائح رفيعة مع 
التخلصن هن اليغيط . 

يُقدم إما ساخنا أو بارداً مع الخضروات المشوية وصلصة الخردل (مسترد ) مع العسل 
(راجع الوصفة بياب بداية"). 


ته #8 ععناء اللهم نلعية التوم نتم ضمل تقوب نواسطة فرص حكون صقيرة رفيعة كه اشاكن متفرقة عن التحم وتفرس بها قصوص التوم الفصبيحة 


ا يمكن استخدام قطعة اخرى فتن اللحم شير العرق: ويفضا أن تكون هن الفطت ايضما 


- ©6/ا60/ا1010] 
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ريس ضان نس 77 عسو .١‏ لمشه 7 دن 


تعتبر الريش من القطع المفضلة لدى الأغلبية: ولجعلها أطيب يمكن أن تحشى بحشوات متنوعة . 


ملعقة كبيرة زيت زيتون 

بصل كبير مغروم 

قخص ثوم مشروم 

كوب صتوبر محمص 

كوب مشمش جاف مقطع صغيرا 


كوب زبيب منضوع كك ماء دافئن 


كوب بقسماط ( خبز جاف مطحون ) 
ملعقة كبيرة يقدونس مغروم 


ملعقة كبيرة عصير ليمون 
ملعقة صغيرة بشر ليمون 
ملح وفلفغل 


لطهي الريش 

ظهر ضأن كامل 

كوب ماء 

بصل مُقطع قطعا كبيرة 

عود كرفس مُقطع قطعا كبيرة 
ورق غار (لاورا) 


لكسترذ التومخ 

يبن 

سفار بيضص 

ملعقة كبيرة معجون ثوم " 
ملعقة صغيرة شطة ناعمة 
ملعتنة صغيرة جِورّة الطيب 
كوب كريمة لباني 

فص ثوم مقطع حلقات سميكة 
ملعضة كبيرة صنوير 

طماطم مقطعة مكعبات صغيرة 
كوب عصير برتقال 

ملعفقة صغيرة زعضران 

ملعقة كبيرة بقدونس مغروم 


يسخن الزيت لا مقلاة على نار متوسطة. ثم يُضاف البصل والثوم مع التقليب لمدة 5 
دفائق أو حتى يُصبح لون الخليط مائلاً للذهبي ثم يترك الخليط ليبرد قليلا. 
يسخن الفرن على حرارة (/18 درجة مئوية. 

يُوضع الخليط ف وعاء عميق ثم تضاف باقي مكونات الحشو ويُقلب جيداً حتى 
تتداخل اللمكونات. 

يتم عمل ثقب لذ ظهر الضأن بواسطة طرف سكين حادة ويتم توسيع ذلك الثقب 
لعمل تجويف طولي باستخدام ظهر ملعقة خشبية أو مسن سكين حتى نحصل على 
نجويف بحجم مناسب لوضع الحشو ( كما هو مبين بالصورة ). 

يحشى الظهر بخليط الحشو مع الضغط من الجاتبين بحيث تملؤها بالكامل. ويُتبل 
الظهر بالملح والفلفل. 

يُصب الماء 4 صينية فرن: وتضاف الخضروات وورق الغار وتتبل بالملح والفلفل ثم 
يوضع ظهر الضأن. 

توضع الصينية بالفرن لمدة3 40 دقيقة أو حنى تمام نضج اللحم. 


لكسنرد الثوم 

تخفق جميع المكونات بواسطة مضرب كهربائي حتى تتجانس تماماً. 
يصب الكسترد ب قوالب مدهونة بقليل من الزيت. 

ترص القوالب ل صينية بها ماء (حمام مائي) 


توضع إذ الشرن الساخن لمداه 15 دقيقةه أو د : تتماسك وتنخ 7 


20 


يسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة ثم يُضاف الثوم مع التقليب لمدة 5 دقائق أو 
حتى يُصبح ذهبي اللون ثم يضاف الصنوبر ويُحمرلمدة دقيقة. 

تضاف مكعبات الطماطم وعصير البرتقال والزعضران مع التقليب. ويُتبل الخليط 
بالملح والفلفل ويترك كمدة )1 دقائق أو حتى تتركز الصلصة . 

يقلب كسترد الثوم 4 طبق التقديم وتقطع الريش (بعد أن تبرد قليلا ): و يُزين 
الطبق بالصلصة ويقدع. 


معحون التوم هوق عبازه عن توم مكوى بالشرن ا تلشف راس التوع كاملة وتتوى 2 الفرن ده 


اذك ل إفشيك 


ت لشويي الثوم تففطى راس التوم كاملة بورق الموشوم و تشوى 2 الفرن لمدة 253 وقشيقة 


هه تعطن امت لام شنات ١‏ لشوة تسشو الفسجاج أو اق نوع شن اللحع: كما يعت شيى الحكو نتفس 


7 فكرة طهيى كحترد النوع ويقدع كقطيق حانتى 


عت يمكن وضم قليل من الدقيق على الصلسة حتى تتركر 


17 1010/01/0 
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ريش بمري مع فوالب الخضار 6 


...قوالب الخضار جاءت فكرتها لتحبيب اللأشخاضن -وخاصة الآطفال - الدذين لا برضيون 2 تثاول الخضروات على شعلها. 


11 


المضا ددر ا[ للوننتد. المضءخ 


ريش بشري قطعة واحدة [ حوالي 3 كيلو) 
ملعقة كبيرة إكليل الجبل(روزماري] مشروم 
ملعقة كبيرة زعتر طازج مغفروم 
ملعقة صغيرة جوزة الطيب 

ملح وفلفل 

ص ثوم 

كوب بصل حجم صغير 

كوب ماء 


الطريضك 'للنث المقف: 


يسخن الفرن على حرارة )18 درجة مثوية. 

تربط الريش بخيط سميك يتحمل الحرارة (خيط اللحام) بإحكام. 

يخلط إكليل الجبل والزعتر وجوزة الطيب ويتبل الخليط بالملح والفلفل . 

توزع خلطة الأعشاب على الريش مع الدعك الخفيف. ويُثبت 5 فصوص من | لثوم على 
الريش عن طريق وضعها خلف الخيط موزعة على أماكن متفرقة من الريش. 

يوضع الماء ب صينية شرن ويُضاف البصل وبقية الثوم ويُتبل بالملح والفلفل. 

توضع شبكة معدئية بقواعد بحيث تكون مرتفعة وبمقاس أصفر قليلاً من الصينية فوق 


خليط البصل والثوم: ثم توضع الريش قوف الشيكة. 


توضع الصينية 4 الفرن وتترك لمدة ساعتين أو حتى تماع النضج حسب حجم الريش. 
تترك الريش لتبرد قليلا قبل إزالة الخيط. 


5-] دفر / لشوالب 5 17 | ا لطر نقضك / لضوالب اللتشروات 


بياض بيض يُخفْق بياض بيضة واحدة ف [محضر الطعام المزود بسكين حادة) حتى يتضاعف 
قطع من القرنبيط المسلوق حجمه. ثم يضاف القرنبيط المسلوق ونصف كوب من الكريمة مع الاستمرار ك4 الخفق 
قطع من البروكلي المسلوق ويتبل الخليط بال ملح والفلفل. 
جزر متوسط مقشر ومسلوق يكرر السابق مع البروكلي والجزر وبذلك نحصل على ثلاثة ألوان وثلاث نكهات. 
كوب كريمة لباني تدهن قوالب فرن دائرية صغيرة قطرها حوالي 7 سنتيمترات بالزيت ثم يُصب 
ملح وفلغل الخليط إلى ثلثي القالب. 
زيت للدهن يمكن عمل طبقات مُلونة عن طريق وضع طبقة من القرنبيط ثم البروكلي وأخيرا 
الجر أو الاكتفاء ينوع واحد. 
توضع القوالب 4 صينية فرن بها كمية من الماء ( حمام ماء). وتوضع ا الشرن لمدة 


15 دشيقةهة أو متى تنضحج وتصبح فنها شيككك . 


يا ترك القوالب لتبرد قليلاً ثم تقلب ذ طبق التقديم: وتّقدم مع الريش والبصل 
7 يكن وضنم الريش طوق الخضا المحلهو وترين بإكليل اليحبل الطازج. 


3 


00 رويد راو 
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يحم بمري مع خيز الرولر 


اتعكرة من هذا الطبق هو تقديم الخبز مع اللحم بالصلصة 4# طيق واحد: ويمكن تغيير اللحم بالطيور أو البحريات. 


المشاذئر / تصنسة الطماطم 


طماطم مقشرة قطع كبيرة 

جزر مقطع حلقات 

كوب كرفس مُقطع قطعا كبيرة 
كوب مرق حم أو دجاج 

ملعقة أعشاب طازجة مضرومة * 
ملح وفلفشل 

كوب زيادي 


للحم البقري 

كيلو لحم بقري 

قص ثوم مفروم ناعم 

ملعفة كديرة سمن 

عود قرفة 

حبهان ( هيل ) صحيح 

بصل متوسط مقطع شرائح 
ملعقة صغيرة زنجبيل مفروم 


كرب مشمش جاف قطع صغيرة (منقرع ؤاناء) 


منعقة صغيرة شطة ناعمة 
كوب مرق لحم (أو دجاج) 


عجين خبز الرولز (راجع باب "معجنات") 


ملعقة كبيرة زيت زيتون 
بياض بيض للدهن 
ملعقة كبيرة حليب 
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© الأعشاب الطازجة المفروهة هى 
(زعشر - بقدوتس - إكفيل الجيل 


١ إنوزساري‎ 


الطريضك / نصنصة الطماطم 


توضع الطماطم والجزر والكرفس والبصل مع المرق ‏ إناء على نار متوسطة وتّترك 
حتى الغليان. 

تخفف الحرارة: وتضاف الأعشاب ويتبل الخليط بالملح والفلشل وتترك لدة 20 
دقيقة أو حتى تمام النضع: ثم ترفع جانباً لتبرد. 

تترك نصف كمية الصلصة للتزيين. ويضرب النصف الآأخر لذ الخلاط حتى يُصبح 
سائلا متماسكا ثم يُضاف الزبادي ويُتبل بالملح والفلضل مع التقليب الجيد حتى 
تتداخل المكونات ويُترك جانيا. 


للحم البقري 

يغسل اللحم جيدا ويقطع إلى مكعبات كبيرة. 

يُخلط الكمون مع الثوم والملح: وتتبل قطع اللحم حتى تتخلل التتبيلة كل جزء 
منها . 

يُسخن السمن ف إناء على نار متوسطة: وتضاف القرفة والحبهان والكمون وتّقلب 
لدة دقيقة حتى يتشرب السمن النكهة. 

يضاف البصل والزنجبيل ويقلب لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح اللون مائلاً للذهبي. 
تضاف قطع اللحم وتقلب لمدة 5 دقائق أو حتى تحمر من جميع الجهات. 

يصفى المشمش: ويضاف الخليط اللحم كذلك المرق وصلصة الطماطم بالزبادي. 
يُتبل الخليط بالشطة والملح والفلفل ويُقلب حتى تتجانس المكونات ويّترك حتى يبدأ 
ب الغليان. 

تخفف الحرارة ويُغطى الإناء ويُترك مدة 30 دقيقة أو حتى تمام نصح اللحم. 
يفرد عجين الخبز على سطح أملس مرشوش بقليل من الدقيق ويُلف على هيئة 
أسطوانة رفيعة وطويلة. 

يسخن الفرن على حرارة (180 درجة مئوية. 

يُجهز إناء أو صينية فرن لها حافة خارجية. وتدهن الحافة الخارجية بالزيت 
ويثبت عليها العجين بشكل حلزوني مع الضغط عليها ويُغطى ويُترك لمدة 30 دقيقة 
يُخفق بياض البيض مع الحليب: ويُدهن العجين ويُخبز ل الفرن لمدة 20 دقيقة أو 
عند التقديم يوضع اللحم مع الصلصة ف وعاء الخيز ويّزِينَ بصلصة الطماطم. 
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الآاوزي 


...يُطلق على الخروف الصغير 4 بعض البلدان؛ ولكن هنا يُطلق على الطبق المصنوع من الجلاش والأرز واللحم. 


الشادذفب 
كد 


كيلو لحم بقري ( مععبات صغيرة ) 
كوب ماء 

جزر مقشر ومقطع 

عود كرفس مقطع 

بصل متوسط مُقطع قطعا كبيرة 
ورف غار ( لورا ) 

حبهان [ شيل ) سحيح 

عود فرفة 

مستكة 

ملح وفلفل 

ملعقة كبيرة سمن 

كوب صنوبر 

كوب لوز مقشر 

ملعقة صغيرة فرنفل مطحون 
ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 
كوب بسلة (بازلاء ) مسلوفقة 
كوب أرز أبيض مطهو 

أوراق جلاش 

سلطة زيادي للتشديع 


(راجع الوسفة بباب "يداية") 


لهذ 7 نك 


يوضع الماء لذ إناء على نار متوسطة. ويضاف اللحم والخضروات والتوابل الصحيحة 
حتى يبدأ بذ الغليان: ويراعى التخلص من الريم (الزبد ) كلما ظهر. 

تخفف الحرارة ويُترك الخليط لمدة 20 دقيقة أو حتى ينضج اللحم ثم يُتبل بالملح والفلفل. 
يسخن السمن لذ مقلاة على نار متوسطة. ويضاف الصنوبر واللوز مع التقليب حتى 
يصبح اللون ذهبياء ثم يُرفع على منشفة ورقية. 

ترفع قطع اللحم من المرق وتتبل بالقرفة والقرنفل المطحون. 

تخلط البسلة # وعاء عميق مع الأرز والصنوبر واللوز وقطع اللحم. يُتبل الخليط 
بالملح والغلفل ويقلب حتى تتجانس المكونات. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يدهن قالب شرن دائري عميق بارتفاع 7 سئتيمترات وقطر 10 سنتيمترات بقليل من 
الزيت. وتفرد ورقة من الجلاش بحيث تلامس الوعاء من الداخل وتتدلى الأطراف 
الزائدة من الجلاش خارج الوعاء: وتدهن بقليل من السمن ثم توضع ورقة أخرى 
وتدهن بقليل من السمن. 

يملا القالب بحشوة اللحم والأرز (مع الضغط الخفيف). ثم تغطى بالأطراف 
الخارجية من أوراق الجلاش بحيث تغلق من أعلى وتغطي الحشوة. 

تكرر العملية السابقة حتى ننتهي من كمية الحشو ومن أوراق الجلاش. 

تقلب قوالب الجلاش 4 صينية فرن مدهونة بقليل من السمن. ويتم رفع القالب جانياً. 
توضع قوالب الجلاش ف الفرن لمدة 20 دقيقة أو حتى تنضحج. 


تقدم ساخنف مع سلطة الزيادي وتزين بالبقدونس المشروم. 
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صهسل وتصرية عدذ الأقرائ 


ريش ضأن بخالطة الزبادي 


فكرة سلق الريش 4 الحليب قبل تحميرها تجعلها طرية بعض الشيء ويُعطيها مذاقا مميزاً. 


المتسادير 


كوب ماء يسخن الماء ب إناء على نار متوسطة. ثم يضاف الحبهان والشمر والحليب ويُقلب 

حبهان (هيل ) صحيح الخليط ويتبل بالملح والفلفل ويترك حتى يبدأ يذ الغليان. 

ملعقة صغيرة شمن حب تضاف الريش ويُترك الخليط تيغلي لمدة 5 دقائق - 

كوب حليب تخفف الحرارة: ويُراعى التخلص من الريم (الْزْبَد) كلما ظهر على السطح؛ ويُترك 

كيلو ريش ضأن الخليط لمدة 20 دقيقة أو حتى تمام نضح الريش. 

ملح وفلفل ترفع الريش من المرق وتوّضع جانباً حتى تبرد تماماً. 

كوب زبادي يوضع الزبادي 42 وعاء عميق ويُضاف الثوم والشطة والزنجبيل والمصالا ويُقلب 

فص ثوم مشروم الخليط جيدا. ثم يُضاف الدقيق مع الاستمرار التقليب حتى تتجانس المكونات. 

ملعقة صغيرة شطة ناعمة (اختيازي) يسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة . 

ملعقة صغيرة زنجبيل طازج مفروم توضع قطع الريش لذ خليط الزبادي والدقيق وتقلب حتى تغطى تماماً. 

ملعقة كبيرة بهارات مصالا مطحونة " ترفع الريش من التتبيلة وتحمر ف الزيت الساخن مدة 5 دقائق (لكل جهة) حتى 

كوب دقيق تصبح ذهبية اللون. 

زيت للتحمير ترفع قطع الريش على منشفة ورقية أو شبكة معدنية للتخلص من الزيت الزائد 
وتقدم مع مخلل الطماطم. 


4 


# المضالا المطحونة هي 1 هلفل أخمر خار - قرفة- فرنقل - كزيرة- كمون - ظلفل أسود - حبهان هيل ]) 


ت :يمكن وضع الريشش يفف السلق ل كيمن بل ستيكء وتحعفظ يا الفريزر لاستطدامها لوقت لاحعق 
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كذ الاش الم 


خطيرة اللحم بالخضار 


وصفة من المطبخ الإنجليزي قمت بعملها مع صديقي "“مايك برود" 4 البرنامج. 
الممادير / الغطيرة الطريقة / للغطيرة 
كوب دقيق يوضع الدقيق والملح# عجان كهربائي على سرعة متوسطة ثم تضاف قطع الزيد. 
ملعقة صغيرة ملح مع العجن حتى تتداخل مع الدفقيق. 
كوب زبد بارد قطع صغيرة يضاف الماء البارد تدريجيا حتى نحصل على عجين أملس. 
كوب ماء بارد يلف العجين 4 بلاستيك ويُحفظ بالثلااجة (البراد) ئدة نصف ساعة حتى يتماسك 
بيض للدهن ويسهل فرده. 
قطع لحم بقري * تتبل قطع اللحم من الجهتين بالملح والفلفل. 
ملح وفلظل يُسخن 4 ملعقة كبيرة من الزيت ف مقلاة على نار متوسطة ثم تضاف شرائح اللحم 
ملعقة كبيرة زيت زيتون وتحمر من الجهتين. 
بصل مضروم ناعم يضاف البصل مع التقليب لمدة دقيقتين أو حتى يُصبح ذهبي اللون: ثم يُضاف الدقيق ويُقلب 
ملعقة كبيرة دقيق جيدا حتى لا يكون هناك أشرأً للدقيق. وتضاف صلصة الصويا والأعشاب الطازجة . 
ملعقة كبيرة صلصة صويا يضاف المرق ويقلب الخليط ويُترك لمدة 5 دقائق ثم يُرفع خليط اللحم جانباً ويُترك ليبرد. 
ملعقة كبيرة أعشاب مفرومة * * تسخن باقي كمية الزيت 3 إناء آخر على نار متوسطة ثم يُضاف البصل الصغير 
كوب مرق دجاج أو لحم (أوماء) مع التقليب حتى يصبح ذهبي اللون. يُضاف الثوم والبصل الأخضر والجزر والكرّات 
كيلو بصل حجم صغير ويُتبل بالملح والفلفل: وتقلب لمدة 10 دقائق وترفع. 


قص توع مشروم يوضع خليط اللحم ف قالب فرن ويُوضع فوقه الخضار. 
بصل أخضر مقطع حلقات 
جزر مُقشر مُقطع حلقات 
كوب كرات حلقات (الجزء الأبيض) 


لعمل فطيرة الستيك 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يفرد العجين على سطح أملس مرشوش بقليل من الدقيق بنفس شكل القالب على أن 
يكون أكبر منه قليلا . 

يوضع العجين على القالب بحيث يُغطيه بالكامل مع التخلص من الزائد على الحواف 
وعمل بعض الثقوب بواسطة شوكة يك اماكن متفرقة من العجين. 

يخفق البيض جيدا ويدهن سطح العجين. 

يُوضع القالب ف الفرن لمد3 45 دقيقة أو حتى ينضج العجين ويُصبح لونه ذهبياً. 


مششل اببتخداع قحله اللجم من العثير وان نطونَ بالعشلء ويسملد سوالى 72 سس سي عير 
نا لا عشاب المشروهمه هى: ربحان. اكتيل الحبل اروزعارى ): بصل اطظمر. 
كن ٍ- يمكن استهدام عحصض اا لعاف بأسمرزى الساهشر عل سا هن تعين ١‏ الفطبير 3 


7 د يكن استخداع البصل الا حمر و بطع قسعطلها ظععر 3 ضوورهها عن البصمل ١‏ لفسفسر 
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لحم بتلو مع البسطرمة 


-.كثيرا هايتواجد كديئا فخلل عيب ” بالمنزل: فلماذا لا نستخدهه #4 الظهي عوضا عن تقديمه بجاتب الوجبات! 


المشادبر 


الطريقة 


١‏ شرائح لحم (ستيك) توضع الشرائح بين طبقتين من البلاستيك وترقق بالطرق عليها من الجهتين. 
6 ملعقنة كبيرة زيت زدتون يسخن 2 معلقة كبيرة من الزيت ف مقلاة على نار متوسطة. ويُضاف البصل مع التقليب 
ْ بصل متوسط مقطع حلقات حتى يُصبح ذهبي اللون ثم يُرفع جانباً ليبرد. 
: شرائح بسطرمة (لحم مجفف (مقدد)) تفرد شريحة اللحم وتفرد فوقها شريحة بسطرمة وتوضع كمية قليلة من البصل المحمر 
خرشوف (أرض شوكي) مُعلب قنطع والخرشوف المقطع على أحد طر اللحم وثّلف. ولاحكام لفها تُقفل باستخدام خلة (عود 
١‏ كوب دقيق أسنان) 4 نهاية قطعة اللحم مع الاحتفاظ بالمتبقي من البصل والخرشوف جانباً. 
1 بصل متوسط مفروم ناعم يُوضْع الدقيق #4 وعاء: وتدحرج فيه لفائف اللحم حتى يُغطيها بالكامل (مراعاة 
كوب مرق لحم التخلص من الدقيق الزائد ). 
ٍْ كوب عش غراب (فطر) شرائح تسخن باقي كمية الزيت ذ مقلاة على نار متوسطة: وتُحمر لغائف اللحم من كل 
ٌْ حوب يصيل صغير مطل الجهات حتى يتغير اللون. 
ملح وفلفل يُحمر البصل فا نفس المقلاة ويُقلب لمدة 3 دقائق أو حتى يُصبح لونه مائلاً للذهبي ثم 
قشطة وبقدونس مشروع للتزيين يضاف اليصل الزائد من الحشو. 


يضاف المرق وعش الغراب والبصل المخلل وباقي الخرشوفه ويُتبل الخليط بال ملح 
والفلفل ويقلب حتى تتداخل المكونات. 

يُترك الخليط على نار متوسطة حتى يبدأ ب الغليان. ثم تَخفف الحرارة إلى شادئة 
ويُغطى ويُترك لمدة 25 دقيقة أو حتى تمام نضج اللحم مع التقليب من حين لآخر. 
عند التقديم يراعى نزع الخلة (عود الأسئان) وتزين بالقشطة والقدونس المشروم. 


» عند استخدام الهرشوف والبصل المعلب يتم التخلص من الماء. ويراعى عدع الشطف لاد حتفاظ يالنكهة مع مراعاة كمية الملح المضافة 
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د يمكن استخدام مورتدياك اللسم أو الجاع عوضنا عن اليسطرعة. 
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لحم مهروم محشو جبن 


اتعتصلصضة عنا متلقيك؛ فقهي باردة: وهذا المج بين الساخن المتمثا لك ا للح المحشو والبارد 11 مأ اله 51 هوا ما يجها المذاق ل 


شرائح خبر توست 
كيلو جين حلوم 
كوب ماء دافئ 

ملح وفلفل 


ملعفة كبيرة تعناع طازج مضروم 
ملعضف كبيرة بقدونس مفروم 

بصل مفروع ناعم 

كيلو لحم مفروم ناعم 

ملعقة كبيرة بقسماط (خبز جاف مطحون) 
قص ثوم مغروم ناعم 


زيت للقلي 
للصلصة الباردة 


كوب خيار مغروم 
كوب فلفل أخضر مغروم 


كوب بصل أخضر مفروم 

كوب عصير طماطم مصفى 

ملعقة صغيرة طلفل أحمر حلو ( بابريعا) 
ملعقة كبيرة خل 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

بصل أخضر مفروم للتزيين 


- يمكن اسن كشدة اللضم عكر ل 
الريت: وتطهى لأ الفرن عوضا عن 


التسجمير ل الرييت السشطلسال السعرات 


7 الحسرازيةه. 


0 


010 1/01/ 


9 تقضاواية 8 


مااي تيم ]1 اهسسا ةلات الهم لد 


الطر فيضك / ندحم المغروم 


يقطع التوست مكعبات متوسطة ويُغطى باماء. ويُترك حتى تتشرب القطع الماء. 
يقطع جين الحلوم إلى مستطيلات متساوية الحجم. وينقع 'ذ الماء للتخلص من الملح 
الزاتك. ّ 

تصفى قطع الخبز جيداً وتوضع آذ وعاء عميق وتتبل بالملح والفلظل . 

تضاف باقي الكونات ماعدا الجبن ويُقلبِ الخليط جيداً حتى يُصبح عجيناً لين يسهل تشكيله. 
يُشكل خليط اللحم لكرات. وتحشى بقطع الجبن وتقفل مع الضغط الخفيف حتى 
تحمر قطع اللحم المحشو ف الزيت الفزير الساخن وتٌقلب حتى تحمر من الجهتين 
وتنضج تماما. 

ترفع على منشفة ورقية للتخلص من الزيت الزائد. 


للصلصة الباردة 

تخلط مكونات الصلصة ل وعاء عميق: وتُتبل بالملح والفلفل مع التقليب حتى تتداخل 
المكونات. 

توضع الصلصة ف طبق التقديم وترص كفتة اللحم وتّزينَ بالبصل الأخضر. 
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كرات الباذزجان بالكفتة 


خنيط الباذنجان والحشو من اللحم وصلصة الشمر والطماطم يُعطي مذاقا مميزا. 


المتها دفر / كرات الباذنجان 


كيلو لحم مفروم ' بقري” 

يصل كبير مغروم ناعم 

ملعقة كبيرة بقدونس مشروم 
ملعقة صغيرة بهارات مطحونة " 
ملح وفلفل 

ياد نجان روهي كبير 

كوب زبيب ( منقوع ي ماء دافئ) 
كوب صنوير محمص 

ملعفة كبيرة كزبرة مفرومة 

كوب جين رومي (بارمازن) مبشور 
كوب بقسماط ( خبز جاف مطحون ) 
زيت للتحمير 

لصلصسة الشمر 

طماطم مقشرة (قطع كبيرة ) 
جزر مسلوق مقطع حلقات 

كوب كرفس مقطع قطع كبيرة 
ملعضة كبيرة زيت زيتون 

كوب شمر طازج مقطع شرائح 

ملح وفلفل 

ملعقة صغيرة بقدونس مفروم 


السوايل الطحونة هى [قرفة- قرتفل 
عبهان | هيل) - جوَزة الطيب). 

- يمكن تقديم الكرات بصاصة 

الشمر فم الارز أو المكروتف كها 

يمكن استكنداهها يدون الساذنحان 


متسل تسا" تيه 


7 + قط اليا شع انواع ميكتلفةه هس 


انكنادية أاككقتال تأقسنة قا ابيز اليه 


الطريهك / عرات الباذنجان 


يوضع اللحم المشروم والبصل ونصف كمية البقدونس والبهارات ف وعاء عميق. ويُتبل 
بالملح والفلفل. ويخلط جيدا حتى تتداخل المكونات. 

يشكل خليط اللحم على هيئنة كرات صغيرة ب حجم عين الجمل (الجوز). وتبُحمر ا 
الزيت الساكن. 

ترفع الكرات على منشفة ورقية لامتصاص الزيت الزائد وتحشظل جانبا حتى تبرد. 
يفسل الباذنجان ويُقشر ويُقطع إلى شرائح طولية. 

يُسلق الباذنجان #4 ماء مغلي لمدة 10 دقائق أو ينضج . 

يصفى الباذنجان من الماء الزائد. مع التخلص من أكبر كمية ممكنة من البذر. 

يقطع الباذنجان لقطع صغيرة ويوضع ف وعاء عميق مع البيض: ويُعجن باليد جيداً. 
يصفى الزبيب ويُضاف إلى خليط الباذنجان. ويُضَاف الصنوبر المحمص والكمية 
المتبقية من البقدونس والكزبرة الخضراء والجين ونصف كوب من البقسماط وتّعجن 
المكونات جيد! باليد حتى تتداخل. 

تبلل اليد بماء بارد ويُوْخَد من خليط الباذنجان 4 حجم قبضة اليد. ويُضغط بإصبع 
الأبهام عليها لعمل فجوة (بحجم كرات اللحم ) على شكل كوب صغير. 

يوضع فيها كرة اللحم المشروم ثم يُضْعْط على الجزء المفتوح لتقفل بإحكام وتصبح 
مثل الكرة. 

تدحرج كرات الباذنجان 4 بقية كمية البقسماط وتُغطى وتُترك ف الثلاجة 
(البراد ) لمدة ساعة حتى تتماسك. 

يسخن الزيت حتى تصل حرارته إلى 160 درجة مئوية؛ وتحمر كرات الباذنجان للدة 


8 دقائق أو حتى تنضع: ثم ترفع على منشفة ورقية لامتصاص الزيت الزائد. 


لصلصة الشهمر 
0 قطع الطماطم ف الخلاط الكهربائي ويضاف البصل والجزر والكرفس حتى 


يسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة ويُحمر الشمرلمد3 )1 دقائق مع التقليب. 
يضاف خليط الطماطم ويترك حتى يبدأ إذ الغليان ويُتبل بالملح والفلفل. 


تحفف الحرارة ويُترك الخليط لمد3 0 دقيقة أو حتى تتركز الصلصة مع التقليب 


هن كين لآخر. 
توضع صلصة الشمر ب طبق التقديم وتوضع فوقها كرات الباذنجان المحث ورين 
يا لبقدونس المشروع. 
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لحم مغروم 1 خلملة ؤت با 8 ا 03 3 200 


...تتميز المأكولات المكسيكية بمذاقها الحريف والطعم المميز. 


المهقا ذائر / لخاعئة بهارات التشيلي ا لطريقفة 


ملعقة صغيرة كمون مطحون تجهز خاطة بهارات التشيلي بخلط المكونات 4 وعاء عميق حتى تتجانس وتأحفظ. 
ملعقة صغيرة كزيرة مطحونة يُسخن الزيت ف إناء على نار متوسطة ثم يضاف البصل والغلفل والثوم مع التقليب 
ملعقة صغيرة شطة خشنة الدة 5 دقائق حتى يذبل. 
ملعقة صغيرة ملح يضاف اللحم المفروم إلى الخليط ويُترك لمدة 10 دقائق مع التقليب من حين لآخر. 
ملعقة صغيرة فلغل أبيض تضاف خلطة التشيلي مع التقليب ويمكن إضافة المزيد حسب الرغبة. 
ْ ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو [بابريكا) تضاف قطع وصلصة الطماطم ويّترك الخليط حتى البدء لذ الغليان. 
تخقف العرارة: ثم تساف الفاصوئيا ويتيل الخليط بالملح والفلفل:؛ ويُغطى الاثاء 


للحم المشروم ١‏ 
ويترك مدة 25 دقيقة أواحتى تمام النضح. 


3 ملعقة كبيرة زيت ذرة 

2 بصل مضروم ناعم 

2 فلفل أخضر مقطع مكعبات 

1 فلمل أحمر مقطع مكعبات 

كا ب 0 سيت 

َ فص كوم مضروم © يركز المطبخ المكسيكي على النشويات والبقول أكشر من تركيزه على اليروتينات االحيواذبة 
كيلو لحم بقري مشغروع / عند استخدام الفاصوليا المعلبة يراعى غسلها مدا بالماء قبل الاستخدام للتخلصض هن المواد 

7 طماطم مُقشرة قطع صغيرة ده كد 

2 ملعقة كبيرة صلصة طماطظم 

' كوب فاصوليا حمراء مسلوقة 


يقدم مع الأرز الأبيض أو همع رشائق التورتيا "*. 


ب راجع وسفة انشلادا يباب جائبي لتقديم اللحم المقروم مع رقائق التورتيا 


ملح وفلفل 1 2 + 


1 00000 
كم 


١ 00 


ا هر يدوع ليا ١‏ 
٠‏ ل ب 


0 # ىا 


/01/0 1050 


كفتة بالبطاط1 والطى 2 | ' 
...من الأطباق المفضلة لدى احد الزملاء: ولعشقه لهذا الطبق لم يمانع من التحضير له باليرنامج. 1 


المقادير 
3 بطاطس كبيرة ومقشرة : تقطع البطاطس حلقات وتحمر ف الزيت الساخن لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لونها 
زيت للقلي ذهبيا (عدم تمام النضج). 
1 كيلو لحم مغروم (بنسبة 2096 دهن) ترفع على منشفة ورفنية لامتصاص الزيت الزائد. 
ا بصل كبير مضروم تاعم يخلط اللحم المفروم مع البصل والثوم والبقدونس: ويُتبل الخليط بالملح والقلفل 
4 قص ثوم مشروع ناعم والبهارات. 
2 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم يقسم اللحم المفروم لكرات متساوية بذ حجم قبضة اليد ويُضغط عليها بحيث تكون 
ملح وفلقل مثل الهامبورجر. و نفس حجم حلقات البطاطس ويسمك لا يزيد عن 1[ سنتيمتر. 
2 ملعقة صغيرة بهارات مطحونة * يسخن الضرن على حرارة 180 درجة مئوية. 
ْ ملعقة كبيرة زيت زيتون تدهن صيئية فرن بالزيت؛ وترص حلقات البطاطس بحيث تغطي القاع ثم تُرص 
ْ كوب طحيتة دوائر اللحم فوقها؛ ثم تُغطى بحلقات البطاطس. 
١1‏ كوب ماءداطئ تخلط الطحينة ف الماء الدافيْ ويُضاف عصيرالليمون والزبادي وتُتبل بالملح والفلغل. 
4 ملعقة كبيرة عصير ليمون وتقلب جيداً حتى تتجانس المكونات. 
كوب زبادي يضاف خليط الطحيتة إلى اللحم والبطاطس وتوضع ف الضرن لمدة 25 دقيقة أو 
ز| ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو (بابريكا) حتى يصبح لون الطحينة ذهبيا وينضج اللحم والبطاطس. 
بقدونس مغروم للتزيين 8 تقدم ساخنة وتزين بالفلفل الأحمر المطحون والبقدونس المشروم. 


8 
البهارات المطحونة هي [قرطة- فرثفل- حبهان (هيل!- جوزة الطيب) 
7 ه عن المألوف عمل راق واحد هن الكفتة وتغطى يحلقات البعناطس. 8 
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التريد 0 


: ا ابد ل ١‏ 
0 ايضاب الفريد #4 يعض دول الخليج: واساسه اللحم بالمرق والخبز المرقوق. 


يضاف الزيت والزعفران والزنجبيل للسمن ويُتبل الخليط بالملح والفلفل ويُقلب حتى 
تتجانس مكونات التتبيلة. 

يقطع اللحم مكعبات كبيرة ويُضاف إلى نصف كمية التتبيلة مع التقليب؛ ويُغطى 
ويترك لا الثلاجة (البراد) لمدة ساعة على الأقل حتى يتشبع من التتبيلة . 

ترشع قطع اللحم من التتبيلة وتوضع ف إناء على نار متوسطة؛ وتُترك مد 10 دقائق 
مع التقليب من حين لآخر أو حتى تتحمر من كل الجهات. 

يوضع البصل ف بقية خليط التتبيلة ويُقلب جيدا حتى يُتبل بالنكهة. 

يرفع البصل من خليط التتبيلة مع التخلص من السائل الزائد: ويُضاف إلى اللحم 
بحيث يكون ملامساً لقاع الاناء ويُقلب باستمرار لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لونه 
ذهبيا 

يُضاف المرق إلى خليط اللحم مع التقليب وتضاف حزمة البقدونس إما موضوعة ل 
شاش أو تكون مربوطة حتى يسهل رفعها لاحقا. 

يُترك الخليط حتى يبدأ الفليان وتخفف الحرارة: يُغطى ويُْترك لمدة 30 دقيقة أو 
حتى تمام نضج اللحم. 

ترفع حزمة البقدونس بعد نضج اللحم جانباً. 

تضرد رقائق الثريد ‏ طبق التقديم ويُوضع بعض منها على أطرافه. 

توضع ققطع اللحم فوق رقائق الثريد ويُصب فوفها المرق وتّزين بالبقدونس. 


10101١01١0 


المماذير / للشريد الطريضك / ريد 
كوب دقيق يُخلط الدقيق والملح ويُوضغ 4 العجان: ثم يُضاف البيض وماء الزهر مع العجن على 
ملعقة صغيرة ملح سرعة متوسطة . 
بيض يُضاف الماء تدريجيا للخليط ويُستمر ف العجن لمدة 5 دقائق (يُمكن أن يُعجن ياليد 
ملعقة صغيرة ماء زهر للدة 15 دقيقة) حتى نحصل على عجين أملس متجانس. 
كوب ماء يُقسم العجين إلى كرات ا حجم ثمرة الخوخ (الدراق) مع الضغط الخفيف عليها 
زيت للدهن حتى تصبح داثرة صغيرة. 
ف يتم تغطية جهة واحدة من الدوائر الصغيرة بالدقيق ونقوم بلصق كل دائرتين 
0 ببعضهما بحيث يتلامس السطحان المفطيان بالدقيق: عن باليد أو بالنشابة على 
1 يتلح مدهون بالزيت عا شكل دادرة يقطر 15 سنتيمترا. 
ملفقة كدير ما سا يدهن السطح الخارجى للداثرتين بقليل من الزيت. 

2 تسخن مقلاة جيدا على درجة حرارة عالية ( يدون إضافة أي دهون). 5 
كوب زيت ِ 777 : 5 5 ب 0 ١‏ 
ملمقة صقورة زتجدين مطخون 7 لوم ل ا سيط عليها. خم رطع جانيا وتفك عن 1 
000 بعضها وتغطى يمنشفة مطبخ (فوطة ) حتى لا تجف. : 
لسر تكرر نفس العملية السابقة حتى تنتهي دوائر العجين. 
بصل مفروم خشن للخم 
كوب مرق لحم أو دجاج يُسخن السمن قليلاً ثم يُوضع 4 وعاء عميق. 
حزمة بقدونس طازج يطحن الزعضران ويُدَاب ف الماء الساخن. 
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الكبسك 


...تعتير الكبسة من الوجبات الرئيسية بالسعودية: وهي مشهورة أيضا ‏ دول الخليج: وتتكون أساساً من الأرز الباسمتي واللحم الضأن. 


المقادير 


كوب أرز باسمتي 

فخذ ضان ( 2 كيلو) قطع متوسطة 
ملعقة كبيرة بهارات الكبسة المطحونة" 
ملعفقة كبيرة زيت زيتون 

طماطم مقشرة ( قطع متوسطة ) 
ملح وفلفل 

كوب مام 


توابل الكيسة الصحيحة 
ورف غار ( لورا) 

قرنفل صحيح 

حيهان ( هيل ) صحيح 

عود فرفاكه 

لومي عماني 

فلفل أخضر حار 

كوب لوز مقشر مُحمص 

كوب زبِيب 

ملعقة كبيرة بقدونس مفروم ناعم 


يُغسل الأرز جيدا ويُنقنع ف الماء الدافئٌ لمدة 30 دقيقة. 

يُتبل اللحم ب 2 ملعقة كبيرة من توابل الكبسة المطحونة حتى يُعْطى تماماً مع الدعك 
الخفيف باليد. 

تقطع نصف كمية البصل لشرائح رفيعة. والكمية المتبقية تضرم ناعماً. 

يُسخن الزيت 4 إناء على نار متوسطة وتضاف شرائح البصل مع التقليب لمدة 10 
دقائق أو حتى تحمر وترفع على منشفة ورقية؛ وتترك جانبا للتزيين. 

يضاف البصل المفروم ل نفس الاناء ويتبل بملعقة كبيرة من توابل الكبسة ويُقلب 
لدة 5 دشائق . 

يضاف اللحم ويقلب مع البصل لمدة 5 دفائق أو حتى يحمر من جميع الجهات. 

تضاف قطع الطماطم: ويتبل الخليط بالملح والفلفل ويُقلب حتى تتداخل المكونات . 
تضاف بقية توايل الكبسة الصحيحة للخليط مع التقليب للد3 خمس دقائق: ثم 
يضاف الماء ويتبل بال ملح والفلفل: ويُترك حتى يبدأ ف الغليان. 

تخفف الحرارة ويُغطى الاناء ويُترك لمدة 45 دقيقة حتى يبدأ اللحم ف النضج. 
يُصفى الأرز من الماء ويُضاف لخليط اللحم حتى يبدأ يذ الفليان: ثم تخفف الحرارة 
ويغطى ويترك لمدة 30 دقيقة أو حتى تمام النضج. 

توضع الكبسة 4 طبق التقديم وتزين بالبصل المحمر واللوز والزبيب والبقدوئس 
المشروع. 


8 غير ب 8 8 -- | ب ١ ١ ١1‏ 
2 فوار انب ١‏ لطمعسة أ لاعظكة ند | تقشوالن 1-0 الل عتفيياان | همل و تحبمال كرتمل ٠.‏ اطمل اسوف ]| 
1 5 م 1 1 و حر 7 7 5 
د للصستحصهكة ال ططى فشفة تلو شن يعر فطع قن ١‏ الحكضس عل عرية الله في وذاللف صاقف على طروروء هد ن 
وكين 1 ع 
7 
, الى 1 ١‏ 1 6 فاق 2 3 1 5 
7 من آلتكيية الساففحة والشونة آثناء السفيى و تفنى العف تالتسمة للحبييان ١‏ القبل] 
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دولما بالبرغل 


2 ..كلمة دولما تعني ' 0 ' وعادة ما يكون من الأرز المخلوط مع اللحم: : لكن الآرمن يستخدمون البرغل الخشن‎ ١ 


03 


ها 


امسن لاسيير 


حشو الخضار 0 


المقادير / سخضار الطريقة 
ات اشن د زان السذم الأعلى والقلب من الباذنجان والكوسة:. ويترك الباذنجان ف ماء مملح. 
هلغل ألوان (اخشرن اسدر اعمر) يقطع الجزء الأعلى من الفلفل ويُترك جانباً لاستخد امه كغطاء ويُضْرع من البذر. 
كوسَة حجم متوسعك يعسل البرغل جيدا ثم ينقع ل ماء دافئ لمدة 30 دفيقة. 
ظلقل أ حمر حار يصفى البرغل ويوضع ل وعاء عميق ثم يضاف اللحم المفقروم والطماطظم والبصل مع 
التقليب حتى تتجانس المكونات. 
يتبل الخليط بالملح والفلفل والبهارات ويضاف نصف كمية السماق وديس الرمان مع 
: اع ا 5 تخلط بقية كمية السماق ودبس الرمان # وعاء. وتّضاف صلصة الطماطم ودبس 
1 طها عمق حم 4 ا 9 - 
طم ب 0 يرة) الفغلفل الأحمر والماء وتقلب الصتلضيك جيدا. 
1 بي ناعم ” 
بصل كبير مضروم ناعم يحشى خلثا حجم اا خضشار يبخلططة البرغل واللحم مع إضافة كمية كافية من اتلصسلصة 
27 ملعقة صغيرة بهارات مطحونة * 
يره يهازات داخل الخضار مع الحشوة ويُغطى الفلفل بالغطاء المحفوظ جاتباً. 
ملح وفلفل 
ملح يُغسل اللحم ويقطع قطها كبيرة مع الاحتفاظ بالعظم والدهن ويُوشه ضع كك إناء عميق. 
1 ملعقة صغيرة سماق 0 ١:‏ : 
فرعن الخضنار المحشو فوق قطع اللحم: ثم تضاف بقيد الصلصية ويرفع على نار 
ملعقة صغيرة ديس رمان 7 
متو سحطك . 
لطهي الدولما يترك الخضار حتى يبدأ ف الغليان ثم تخفف الحرارة ويُترك لمدة 30 دقيقة أو حتى 
3 ملعقة كبيرة صلصة طماطع تمام النضج 
2 ملعقة كبيرة ديس فلفل أحمر يقدم الخضار المحشو ساخناً مع قطع اللحم. 
3 كوب ماء 
3 كيلو لحم غنم يالعظم 5 الميارات المطهونة هى| قرفقة الرتفل - حوزة الطيب- كزيرة- زتحسمل) 


7 - بعضل استخدام احجام سفيرة متساوية سن الطضبار 
1 


155 . 1101/01/0 


4 ني 


160190 


ف 


١ 0 ل‎ 


المنسهف 
33 1 00 1 - : : . 

... هئسضا أو المتسقف هي وجبة مشهورة ف الآردن وفلسطين وأساسها اللحم الضأن والجميد: ويمكن إستبدال الجميد بخليط من الزيادي 

مع الدقيق واللين الرائب ولكنه لن يكون بنفس المذاق المتعارف عليه. 


مساسو لات 2 اام الا 


المقادير 


الطريقة 


قطعة لبن جميد ( لبن ماعز ) يطحن الجميد حتى يصبخ كالبودرة: وينقع 4 الماع (8 كوب) لمدة يوم كامل حتى 

مجفف وذ حجم قبضة اليد يصبح طريا مع تقليبه مرتين خلال تلك المدة. 

كوب ماء يُقطع الخروف لقطع كبيرة ويُغسل جيدا تحت الماء الجاري ويُجشف. 

خروف صغير (حوائي 4 كيلو) يسخن الماء ف إناء كبير على نار متوسطة ويُضاف الخضار والتوابل الصحيحة: 

كوب قطع خضار (بصل- جزر- كرفس) وتضاف قطع ا للحم وتسلق لمدة 30 دقيقة مع التخلص من الريم كلما ظهر على السطح 

فص حبهان (هيل) ثم ترفع قطع اللحم جانباً (غيركاملة النضج). 

ورف غار ( لأورا) يوضع الجميد مع ماء النقع ل إناء آخر على نار متوسطة: ويُترك حتى يبدأ فا الغليان 

عود قرفة ثم تضاف قطع اللحم. 

ملعانة سغيرة تلقل متتموم يُتبل الخليط بالملح والفلفل. ثم تخفف الحرارة ويُغطى ويُترك لمدة 60 دقيقة أو حتى 

ملح وفلفل تمام نضج اللحم ويراعى التقليب من حين لآخر. هر 
ملعقة كبيرة زيت ( أو سمن) يسخن الزيت فأ إناء على نار متوسطة:؛ ويُضاف اللوز والصتوير مع التقليب حتى ا 
كوب لوز مفقشر يحمر. وترفع المكسرات على منشفة ورقية. ١‏ 
كوب صتوبر يُغسل الأرز ويُصفى ويُحمر 4 نفس زيت تحمير اللوز والصنوبر مع التقليب لمدة 3 

كوب أرز مصري دقائق. ثم يضاف الكركم ويتيل الأرز بالملح مع التقليب الجيد. 

ملعقة صغيرة كركم (أو زعضران يُضاف الماء إلى الأرز: ويُترك على نار متوسطة حتى يبدأ لذ الفليان ثم تخفف 

مذاب ف قليل من الماء الدافئ) الحرارة ويغطى ويُترك لمدة 15 دقيقة أو حتى تمام النضج. 

كوب ماء يُفرد خبز الشراك ف طبق أو صينية التقديم؛ ويُسقى بنصف كمية مرق الجميد. ثم 

خبز شراك أو خبز صاج توضع طبقة من الأرز وفوقها قطع اللحم ويُصب بقية المرق على الطبق بالكامل. 

بقدونس مفروم للتزيين يزين باللوز والصنوبر ويرش البقدونس المفروم ويُقدم مع المزيد من مرق الجميد 


ويزين بالسمن البلدي. 


> الجن الجميد هو عبارة عن لبن رائب [مخضوض) منصول اللبن عن الزيد: يسخن على نار عادلة حتى يتحول الى قطع: ثم يضع 4 شاشة لعدة ساعات للتخلص من 
لأف ويتبل بالملح ويشكل على هيئة كرات ويترك 4 الشمس ليجل تناها ويحفك 


ه يمكن امتيدال خيز الشراك او الصاح يآخر رقيق 


يمكن اإستبدال النحم بالد جاح لا حالة عدم التمكن سن أكل الضان,. 


عاد ها يقدم مع الأرز الآبيض ولعن لا مائع من تحريتة مع أرز عضاف اليه قليل من اتزعضران. 


1010101١0 


...البرغل: القمح: : البليئة أوالفريك يمكن طهيه مثل الأرز ويمكن إضافة الشعرية. 


المقادفر /لوزات الضأن 


كوب دبس نمر هتدي 

كوب سلصة طماطم ١‏ معجون )ا 
ملعضة كبيرة سكر 

ملعقة صغيرة كركم مطحون 
ملعقّة كبيرة زنجبيل مشروم 
قفص اثوم مشروم 

ملح وفلفل 

كوب ماء 

موزات ضان 

ملعقة كبيرة زيت زينون 

ورف كاري (اختياري) 

فلفل أخضر حار مفروم خشن 
ملعقة كبيرة حلبة حب [ أو كمون) 
كوب دفيق 

بصل متوسط مُقطع شرائح 


يخلط الدبس مع صلصة الطماطم لا وعاء عميق: ويضاف السكر والكركم والزنجبيل 


والثوم مع التقليب الحيد. 
يتبل الخليط بالملح والفلفل ثم يُضاف الماء مع الاستمرار ل التقليب حتى تتجانس 
المكوتات للحصول على التشيلك . 


تدعك الموزات بالتشيلة 2 وغاء عميق» وتغطى بإ حكام وقترك بالثلاجة ([بالسراد) 
للدة 3 ساعات (كلما زادت المدة كلما تشيع اللحم من النتبيلة ). 

ترفع الموزات من التتبيلة (مع حفظ التتبيلة جانباً). 

ترش الموزات بالدقيق حتى يُغطيها بالكامل مع التخلص هن الدقيق الزائد. 

يُسخن الزيت #4 مقلاة كبيرة على نار متوسطة وتضاف أوراق الكاري والفلفل الأخضر 
والحلبة مع التقليب الحيد لمدة 5 دفائق. 

تحمر قطع الموزات ل الزيت الساخن مع التقليب حتى تحمر من جميع الجوانب: ثم 


ترفع جائباً. 
يُضاف البصل ف نفس المقلاة على نار متوسطة: ويُقلب لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح 
ذهشبي اللون. 


تضاف قطع الموزات والتتبيلة: وَيُتبل الخليط وكُقلب حتى يبدأ :2 الغليان حم تحقف 
الحرارة: ويترك لمدة 45 دقيقة أو حتى ينضح اللحم وتتركز الصلصة (مع مراعاة 
تقليبها من حين لآخر ). 


1600/0/0 


عه 1 ع 68 - زر 
المهعاذقو اللبرغل والشبعرية الطر ناه اللبرغل والسعربة 


كوب برغل خشن ينقع البرغل ف الماء الداشئ ويترك حوالي 30 دقيقة: ثم يصفى ويتم التخلص من 
ملعقة كبيرة سمن الماع الزائد بالصضفكل عليف بين اليدين. 
كوب شعرية يُسخن السمن ف إناء على نار متوسطة. ثم تضاف الشعرية وتقلب لمدة 5 دقائق أو 
كوب مرق لحم أو دجاج حتى يُصبح لونها ذهبيا. 
(سمسم ومكسرات محخمصة يضاف البرغل للشعرية ويقلب لمدة 5 دقائق أخرى ليتشرب من تكهة السمن ثم يضاف 
وبقدونس مفروم للتزيين) المرق ويتبل بالملح والفلفل. 
تخفف الحرارة عند البدء #8 الغليان: ويُخطى بإحكام ويُترك قدة 20 دقيقة أو حتى 
يتشرب كل السائل وينضج. 
توضع نصف كمية البرغل والشعرية ل طبق التقديم وترص الموزات فوقها؛ وتصب 
الصلصة فوق الموزات وتزين بالسمسم المحمص والبقدونس المفروم . 
يُزين بقية البرغل مع الشعرية بالمكسرات المحمصة ويُقدم كطبق جانبي (كما ل 
الصورة): 


- ف نقد اا للههم فراشم احماقية ١‏ لشلما ١‏ 
اله 2-2 شخ هقان مهسو لتنا تحميم : شه تج 5 53 نك شفق قضاأ هم عل 1 
ل 
كه نه فننيتع طبب ماالذة سب و تهنا لسنة ع كفطنة عقا 
/ 

فيا 3 

0 - - عمال حمق اذ ف للقن د الظا نمق بك هنا -571575 عن هذ 

ل" 3 - - ف 
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جر 


ياني بلحم الضأن 


..:يمكن استخدام اللحم البقري أو قطع الدجاج أو الجمبري (الروبيان) عوضا عن الضأن ‏ عمل اليرياني. 


المقادبر 

ملعقة كبيرة توابل مطحونة * 
كيلو لحم ضأن مقطع مكعبات 
ملح 

بصل كبير 

فص ثوم 

قطعة زنجبيل 4 حجم البندق 
كوب مرق يحم 

كوب زيت زيتون 

ملعقة كبيرة نعناع طازج مغروم 
ملعقة صغيرة ظلفل اخضر حار 
ملعقة كبيرة كزبرة مشرومة 
ملعشة صغيرة زعفران 

كوب حليب ساخن 

كوب أرز باسمتي مسلوق 

كوب زبادي 


تخلط التوابل المطحونة مع الملح 4 وعاء عميق ويُتبل اللحم مع الدعك الجيد. 
تقطع 3 حبات من البصل شرائح ويُقطع الباقي إلى أربع قطع. 

يُضرب البصل المقطع قطعاً كبيرة مع الثوم والزنجبيل 4 الخلاط الكهرباتي مع 
نصف كوب من المرق حتى يُصبح سائلا غليظ القوام. 

يصب الخليط على اللحم: ويُغطى ويُوضع بالثلاجة (البراد) ئدة ساعتين. 

يسخن الزيت ف إناء على نار متوسطة. ثم تضاف شرائح البصل همع التقليب كد35 5 
دقائق أو حتى يحمر لونها. ثم ترفع على منشفة ورقية للتخلص من الزيت الزائد. 
يوضع اللحم المتبل 4 نفس الزيت مع التقليب حتى يحمر قليلاً. ثم تضاف نصف 
كمية البصل المحمر ( تترك الكمية الأخرى للتزيين) وتُقلب مع اللحم ويُضاف باقي 
المرق ويترك الخليط حتى يبدأ 4 الغليان. 

تخفف الحرارة ويُغطى الخليط ويُترك لمدة 45 دقيقة أوحتى ينضح اللحم (يُرَاعى 
اضافة قليل من المرق أو الماء إذا احتاج الأمر) 

يضاف النعناع والفلفل الأخضر الحار والكزبرة الخضراء ليخليط اللحم مع التقليب. 
يذاب الزعضران ف الحليب الساخن. 

تقسم كمية الأرز المسلوق إلى قسمين 4 وعاءين منفصلين. 

يحضق الزبادي جانباء ويُضاف لنصف كمية الأرزويُقلب: ويُضاف الزعضران إلى نصف 
الكمية الأخرى مع التقليب. 

يضاف جزء من الأرز بالزبادي لخليط اللحم. ثم الأرز الملون بالزعضران بالتناوب 
(بدون تقليب) حتى ننتهي من كمية الأرز ويظهر كطبقات ثم يُغطى بإحكام. 

يطهى الخليط على نار هادئة لمدة 20 دقيقة أو حتى تمام النضح . 


يُقلب ل طبق التقديم ويُزين بالبصل المحمر. 


انتوابل المطسوتة هى ([قرتفقل اشرقة- سبهان (هيل]- شطة . طلفل ابيضن- كركم] 


لل تكاع تفهلية البريائى تقوم فففل ععسن هين ١‏ [ كوت دق وليل هن املع مع اضشاقة ١"‏ ! كونب قاة تبريصيا حتى تحتسل على محعن متها تين معطافل : يلك 
- ركاسي ١‏ 2 ل ٍ ل الإتديل عن ”ضح هم 1 . 2 ق ل 0 اق 


لعصسين حوال حاظة الأناء فيه الشقط عليه بالفظطاه باحقاء 


7 5 0-0 طههى ا لمرياتيى 2 شرن عكر اريك لادلا اذر كاه فم نيم لد اام د ممه ل -06 حفاة النضع 
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عي 


1061 


فنك د بصلصك ١‏ لظماطم 


...الضتة من الأكلات المعروفة والمشهورة بعصر. ويمكن إستخدام الكوارع أو قطع اللحم الضأن #4 تحضيرها. 


المشادذير /اضتة 


موزات ضأن (1:3 1 كيلو) 
كوب أرز مصري 

كوب ماء 

جزر مقشر مقطع حلقات 
عود كرفس مقطع مكعبات 
بحسل متوسط مقطع مكعبات 
ورف غار (لورا) 

مستكة [حب) 

فرتفل صحيح 

عود قرفة 

حبهان حب ([هيل) 

ملح وفلفل 

ملعفة كبيرة سمن 

خبز عربي مربعات (مُحمص) 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 
قص ثوم مغروم ناعم 

كوب خل أبيض 

كوب مرق لحم 


ملعقة كبيرة صلصة طماطم 
كوب خل أبيض 
كوب مرق لحم 


أ لطب يفك أ للشنك 


فمل الوزات وُوضع ندة 3 دقان ماء مف بحيث يسما هم رقع بجانبً م 
1 


التخلص هن الماع . 

يُغسل الأرز جيدا ويصفى. 

يُسخن الماء على نار متوسطة. وتضاف الموزات والخضار والبهارات ويُتبل بالملح 
والفلشل. 


عندما يبدأ الخليط ف الغليان تخفف الحرارة: ويُترك لمدة 45 دقيقة حتى ينضح 
اللحم تماما مع مراعاة إزالة الريم (الزبد) من سطح المرق كلما ظهر. 

ترفع الموزات جانباً ويُصفى المرق. 

يوضع السمن ف إناء آخر على نار متوسطة ويُحمر الأرزلمدة 3 دقائق أو حتى يتداخل 
مع السمن: ثم يُضاف 1/2 2 كوب من الماء (يمكن استخدام خليط من الماء مع المرق) 
ويتبل با ملح ويُترك حتى يبدا 4 الفليان. 

تخفف الحرارة ويغطى الإناء و يُترك لمدة ()2 دقيقة أو حتى تمام النضج. 

للتشلية 

يسخن الزيت #4 مقلاة على نار متوسطة: ثم يُضاف الثوم المفروع ويُقلب كدة دقيقتين 
أو حتى يُصبح ذهبي اللون: ثم ترفع نصف كميته جانبا. 

يضاف الخل والمرق ويتبل الخليط بالملح والفلفل ويُترك حتى يبدأ 4 الغليان ثم 
يرفع جانيا. 

للصنلصية 

توضع تسف كمية الكوم المخسن2 مقلاة على تازعتوسظة؛ وتشاق سلصة العلماطه 
والخل والمرق ويُتبل بالملح والفلفل مع التقليب. ويُترك حتى يبدأ الخليط ف الغليان. 
تخفف الحرارة ومُتَرَك د 10 دقائى حت نتركة الصلصة: 

لتحصضير الفيكه 

يوضع نصف الخبز المحمص ف طبق التقديم ويرش بالتقلية ويترك لبضع دقائق 
حنى يتشرب متها . 

توضع طبقة من الأرزفوق الخبز ويُصب كوب من المرق ثم توضع قطع الموزات (يُمكن 
تحميرها ). وتصب صلصة الطماطم حسب الرغبة أو تقدم ف وعاء جانبي. 


ترزين الفتف بالشير المخمس المشبقي والبفدونسن الطازج و تقدم سا لحتل , 
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مشاوي مشكلة 


...المذاق الخاص للمشاوي يأتي من الدهن السائل على الفحم والذي يُسبب الدخان الذي يُعطى للحم النكهة الخاصة. 


المقادذبر 


كيلو لحم ضأن للكباب 
كيلو لحم ضأن مفروم للكفتة 


كيلو ريش ضان 
بصل متوسط 


ملح وفلقل 


كه فالتصمة للحم المفروف نفق” اصتعما! 
: 8 2 3 


ا 


عب ال قمة: و يفتضل ان تكون قممة 


ك1 
تدهن 2115 بالتسمة للحي 


1 


د ا لففل لهطوب 
المتديل | القلاف الرهة 1١‏ 
بأشفك 2 ): وتنم تكمملة كك تفص 
الظطامية بالكباب ويبحثي نبتلعله 


الكنحةه قبع لطاع ك0 


7 وبشوى علي الفحهم, 


/ ملعقة كبيرة بقدونس مفروم ناعم 


لحنان او المقري انو ظطليك متها 


يبشر البصل ويُصفى من الماء ويُوضع جانباً ل وعاء منفصل. 

توضع قطع اللحم (الخاصة بالكباب) والريش 2 ماء البصل. وتُتبل بالملح والقلفل 
وتغطى وتترك بالثلاجة ( البراد ) لمدة 3 ساعات على الأقل حتى تتشبع من التتبيلة. 
يُضاف بشر البصل المصفى والبقدونس إلى اللحم المفروم (الكفتة ) ويُتبل بالملح والفلفل. 
يُفرم خليط اللحم مع البصل ناعما ف المفرمة. 

تفرم نصف كمية اللحم المفروم مرة أخرى. ثم تضاف إلى الجزء الآخر وتُخاط جيداً. 


- 
3 


توضع قطع اللحم ف السيخ المعدني بحيث تكون قليلة العدد وبلا منتصف السيخ. 
يقسم خليط اللحم المفروم إلى أقسام متوسطة الحجم. وتشكل على هيئة أصايع 
بداخل الأسياخ مع الضغط عليها حتى تكون متساوية الحجم بطول السيخ. 

تعد شواية الفحم قبل البدء لا الشوي ويساوى الفحم فيها. 

توضع أسياخ اللحم والكفتة وقطع الريش فوق شبكة معدتية على الفحم مع التقليب, 
ويراعى مدة طهي الكفتة والريش مقارنة بقطع اللحم وعدم طهيها للدة طويلة حتى 
ل تشقد كمية كبيرة من السائل, 

تقدم ساخنة مع الخضروات المشوية والسلظة الخضراء. 


600/0 


لحم مع سبانخ 


...من الأطباق المشهورة ف باكستان والهند. 


المصّادير 


كوب زبادي 

ملعقّة كبيرة سمن 01162 

ملعقة كبيرة زنجبيل طازج مغروم 
قفص ثوم مغروم 

بصل متوسط مفروم تاهم 

فلفل أخضر حار مضروم 

ملح 

ملعقة كبيرة بهارات مطحونة * 
كيلو لحم ضان أو بقري (مكعيات كبيرة) 
ملعقنة كبيرة زيت 

يصل متوسط مقطع حلقات 

كوب مرق لحم أو دجاج 

كيلو سبانخ طازجة (قطعاً كبيرة) 
ملعقة كبيرة عصير ليمون 
للمريين 

طلفل أحمر مقطع شرائح طويلة 


الطريقة 
يوضع الزبادي مع السمن 3# وعاء عميق. ويُضاف الزنجبيل والثوم والبصل والفلفل: 
ويتبل الخليط بالملح والبهارات مع التقليب حتى تتجانس المكونات. 

توضع قطع اللحم 4 الخليط وتغطى جيداً بالتتبيلة مع الدعك باليد. ثم تُغطى 
وتترك بالثلاجة لمدة 3 ساعات على الأقل. 

يسخن الزيت ف إناء على نار متوسطة؛ ويُضاف البصل ويُقلب لمدة 5 دقائق. 

تضاف قطع اللحم مع التتبيئة وتترك لمدة 10 دقائق (مع التقليب من حين لآخر), 
ثم يضاف المرق ويترك الخليط حتى يبدا لذ الغليان. 

تحفف الحرارة: ويُغطى الناء ويُترك للد3 30 دقيقة أو حتى تمام نضح اللحم. 
تضاف أوراق السبانخ وعصير الليمون ويُتبل الخليط بالملح والفاظل ويُقلب ويُغطى 
ويترك لمدة 10 دقائق أخرى. 

يُوضع اللحم مع السبانخ 4 طبق التقديع: ويُزِين بالليمون وشرائح الفلفل الأحمر. 


7 *# البهارات المطحونة عي [قرفة - فرثفل - كزبرة- كركم - كمون - فلقل أسود) 
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حكروقف دا لبهاراتب مع ازو بالخلطك مناسيات حم ضيه 
:كيرا ما » يستصعب البعض فكرة عمل الخروف: ولكن إذا نظرنا على أنه يُطهى كأي قطعة لحم (باستثناء الحجم) سيكون سهلا 4 الطهي 
خاصة عند دعوة أعداد كبيرة ووجود حجم خروف صغير يمكن طهيه 4 الفرن بالمنزل. 


الما دذكر / للحروف بالبهارات الطر نفك / تللخروف بالبهارات 


خروف صغير (6 كيلو) يُغسل الخروف جيدأ باماءً: ويُذاب الملح ب كمية ماء تكفي لتغطيته ويُترك 2 الماء 
كوب ملع المملح إلدة ساعتين كم يُشَعلف ويُجفْفق 

قص ثوم مفروم تفرم نصف كمية الثوم ناعماً وتوضع لأ وعاء عميق وتضاف البهارات والزيت وتتبل 
ملعقة كبيرة بهارات مطحونة " بالملح والفلفل. 

كوب زيت زيتون يتَبل الخروف جيداً من الداخل والخارج بالتتبيلة مع الدعك. ثم يُغطى ويُترك 
كوب ماع بالثلاجة لمد3 6 ساعات على الأفقل. 

بصل مُقطع قطعاً كبيرة سحن الغزن على حرارة 180 درجة مثوية. 

جزر مقشر مُقطع قطعاً كبيرة يُصب الماء بذ صينية فرن كبيرة: ثم تضاف الخضروات ويُوضع فوقها الخروف. 

عود كرفس مُقَطع قطعا كبيرة يُغطى الخروف بورق ألمونيوم ويُوضع # الفرن لمدة 4 ساعاته (ويُراعى رفع ورق 


ام 33 فالعخلطلك 


الألونيوع بعد نصف المد3: ودهن الخروف هن حين لآخر بالسائل المتساقط). 


5 
كوب أرز باسمتي للأرز بالخلظة 1 
ملعقّة كبيرة زيت زيتون يُغسل الأرز ويُنقع 4 الماء لمدة نصف ساعة ثم يُصفى. 

بسل متوسط مفروم يُسخن الزيت فخ إناء على نار متوسطة: ويُضاف البصل واللحم المفروم مع التقليب 

كيلو لحم مغروم للمدة 10 دقائق. 

ملح وفلفغل يُضاف الأرز للخليط ويُقلب بخفة حتى تتداخل المكونات. 

كوب مرق لحم ( أو دجاج) يُضاف المرق ويتّبل بالملح والقلفل؛ عندما يبدأ الخليط ب الغليان: يُغطى وتخقف 

ملعقة كبيرة سمن الحرارة ويُترك لمدة 20 دقيقة أو حتى ينضح تماما. 

كوب لوز مُقشر يُسحَن السمن ا مقلاة على نار متوسطة؛ وتضاف المكسرات وتقلب حتى تصبح ذهبية 

كوب فستق مُقشر اللون: ثم ترفع جانياً. 

كوب صنوبر يوضع الأرزيغ طبق التقديع: ويزين بالمكسرات ويوضع فوقه الخروف ويزين بالخضار. 
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ريش ضأن بالبطاطس 2 


...قكرة الخضروات المقطعة شرائح رفيعة وطويلة: أوحت لي بفكرة إضافتها لطبق من الآاسباجتي بحيث تكون نسبة الخضروات هي الأكثر: 
وتتناسب مع من يرغب ع تقليل السعرات الحرارية. 


2ت 9 3 2 1 
١-0 1 ِ 7‏ 
م 
. 5 
1 


يله 
0 
2 


١ كوو‎ 


0 


ل 


1 
ل 
مير ١‏ 
2ه >" 0 
“ا 
اكور 


ل 
اا 
- 
ا 


ااا 
لا 
عه .. 


ظهر ضان كامل يُقطع الظهر إلى ثلاث قطع: كل قطعة تحتوي على ريشتين. ثم تنزع عظمة من كل 
ملح وفلفل قطعة لتحوي عظمة واحدة (كما ل الصورة). 

ملعقة كبيرة خردل (مسترد) معجون تثيل الريش با ملح والفلفل وتدهن بالخردل بحيث يُغطيها تماماً. 

بطاطس كبيرة يُسخن الفرن على حرارة (/18 درجة منوية. 

ملعقة كبيرة زعتر مشروم تقشر البطاطس وتقطع طوئياً للحصول على شرائح رفيعة طويلة: ثم يتم الضغط 
ملعقّة كثيرة دقيق الخفيف عليها تللتخلسصن من الماء الزائك. 

زيت للتحمير يخلط الدقيق مع الزعتر ويتبل بالملح والفلفل: ويُرش الدقيق على شرائح البطاطس 
ملعقة كبيرة زيد حتى يغطيها تماماً. 


فسن كوم مشروه تغطى الريش بالبطاطس مع الضفط عليها بحيث لا يظهر غير العظم. وتّرش بقليل 
شلفل شرائح طولية (أخضر وأحمر) من الدقيق. 


كوسة آنوان مبشورة ططونياً يُسخن الزيت 4 مقلاة على نار متوسطة؛ وتحمر الريش لمدة دقيقتين لكل جهة أو 
ملعقة كبيرة من الصلصة البتية حتى يُصبح لون البطاطس ذهبيا. 
(راجع الوضفة يتفسس الباب) توضع الريش ف صاج بالفرن لمدة 40 دقيقة أو حنتى تمام النضج. 
يُسخن الزبد ف مقلاة على نار متوسطة ويُحمر الثوم لمدة دقيقتين. ثم تضاف شرائح 
يكن مونم اميت أو البميري الفلفل والكوسة مع التقليب لمدة 3 دقائق أو حتى تمام النضج. 
عوضا عن اللحه توضع الريش 4 طبق التقديم وتقدم مع الخضروات وتّزين بالصلصة البنية. 
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رفيه خروف محشيه 


...يغفل البعض كيفية طهي كل أجزاء الخروف حتى أنهم يبتخلصوا من تلك الأجزاء: ومنها الرقبة. 


المصادئر / الحشو 


رقية خروف 

ملعفة كبيرة زيت زيتون 

بصل مفروم خشن 

ثوم حلقات 

تفاح أخضر مُقشر ومقطع مكعبات 
ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 
ملعشة صفيرة فرنشل مطحون 

ملح وفلفل 

ملعقة صغيرة جوزة الطيب مطحونة 
ملعضة صغيرة إ كليل الجبل مضروم 
كوب لحم ضأن مفروم 

كوب فستق مقنشر صحيح 

كوب بقسماط ( خبر جاف مطحون ) 


لسلق الرقنبة 

جزر مقشر ومُقطع حلقات 

عود كرفس مقطع (قطع كبيرة) 
بصل مقطع (قطع كبيرة ) 
حبهان ( هيل ) صحيح 

ورق غار (لورا) 

قرنفل صحيح 

فلفل أسود صحيح 

كوب ماء 

قطع عظم ( اختياري) 


الطريضة / للحشو 


تسخن نصف كمية الزيت لذ مقلاة على نار متوسطة:؛ ويُضاف البصل والثوم والتفاح 
مع التقليب لمدة 5 دقائق. ويتبل الخليط بالقرفة والقرنضل والملح والفلفل وجوزة 
الطيب واكليل الجبل. 

تغطى اثتلاة وتخفف الحرارة ويترك الخليط لد 10 دقائق ثم يُرفع جانيا اليبرد. 
يخلط اللحم المفروم مع الفستق لا وعاء عميق. ويُضاف خليط البصل والتفاح ويُقسم 
الخليط الى جزئين. 

يضاق البقسماط والنيشن إلى أحد الأسزاء. وتخلط مكوتات الحشو حيذا حتى 
تتداطل وتصبح متماسكة. 

يفرد لحم رقبة الخروف ويتبل بالملح والفلفل ويُوضع الحشو فوقة ويُساوى. 

تلف الرقبة على شكل أسطوانة بحيث يكون الحشو للداخل؛ وترش بقليل من الملح 
والفلفل من الخارج وتربط بخيط سميك يتحمل الحرارة: وتّلف بورق بلاستيك أو 
ورق المونيوم. 

توضع مكونات سلق الرقبة 4 إناء على نار متوسطة وتّترك حتى البدء فا الغليان. 
ثم تضاف الرقبة المحشوة (التأكد من لفها جيداً) مع مراعاة نزع الريم (الزيد) كلما 
ظهر وتترك لدة ساعة أو حتى تماع النتضج. 

تسخن باقي كمية الزيت 4 مقلاة على نار متوسطة ويُضاف الجزء الباقي من خليط 
التفاح مع اللحم ويُقلب جيدا لمد3 ()1 دقائق أو حتى ينضج ثم يُرفع جانيا. 

تترك الرقبة لتبرد قليلاً: ثم يُزال الخيط وتقطع إلى حلقات وتقدم مع صلصة 
الطماطم "المارينارا” (راجع الوصفة بتفس الباب) وخضروات مشوية. ويوضع 
الحشو يي طبق جانبي. 
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...ل يعرف الكثير المغربية: ولكن طعمها يدفعنا للتعرف عليها فهي حبات تشبه اللؤلؤ 2 حجمها والمكرونة 2 طعمها: وتعرف 2 بعض البلاد 


6 ١ أ‎ 0 510 6 


المقادير رس ند الضأن 


فخد شان ( حوالي 3 كيلو) 

فص ثوم 

ملعقة كبيرة كزيرة خضراء 

ملعقة صغيرة كمون مطحون 

ملعقّة صغيرة كزبرة مطحونة 
ملعقة صغيرة فلفل احمر حار (اختياري) 
ملعمة كبيرة عصير ليمون 

كوب زيادتي 

ملح وفلفل 

كوب بقسماط (خبز جاف مطحون ) 
كوب ماع 

جزر مقشر مُقطع قطعاً كبيرة 

عود كرفس مقطع قطعا كبيرة 
ملعقة كبيرة زيت زينون 

بصل كبير مغروم ناعم 

كوب مغربية 

ملعقة كبيرد صلصة طماطم | معجون ) 
طماطم مقشرة ومقطعة مكعبات 
كوب مرق لحم أو دجاج 

أوراق ريحان للتزيين 


ىف 


ا يغسل اللحم ويجفغفه ويقطع إلى قطعتين (يستخدم المنشار الخاص بقطع العظم ). 


وبواسطة طرف سكين حادة يتم عمل شقوق لذ الدهن بعمق حوالي نصف سنتيمتر. 
يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يخلطالبصل والثوم # خلاط كهربائي. وتضاف الكزبرة الخضراء والتوايل 
المطحونة وعصير الليمون والزبادي وتخفق جيدأً حتى تحصّل على خليط متجاتس. 
ويتبل بال ملح والشلفل. 


ا يُصب الخليط 42 وعاء: ثم يضاف البقسماظط بالتدريج حتى يُصبح غليظا 


ومتماسكا. 
تربط قطعتي اللحم بخيط سميك يتحمل الحرارة: ويوضع الخليط فوق اللحم 
بحيث يُغطيه تماما. 


يصب الماء ب صينية فرن: وتوضع الخضروات وتتبل بالملح والفلفل وتوضع فحلعت 
اللحع. 

تغطى الصينية بورق المونيوم: وتوضع ف الفرن لدة ساصة ونصف أواحتى 
ينضح اللحم. ويتم رفع ورق الألمونيوم بعد نصف المدة. 

يسخن الزيت #4 إناء على نار متوسطة: ثم يضاف البصل مع التقليب لمدة 5 دقائق. 
تضاف المغربية مع التقليب كد53 دقائق حتى تغلف حدات المغربية بالزيت: ثم تضاف 
صلصة وقطع الطماطم مع التقليب حتى تتداخل المكونات وتتبل بالملح والفلفل. 
يُضاف المرق ويُقلب حتى يبدأ الخليط 4 الغليان. يُغطى الاناء وتُخفف الحرارة 
ويترك للد3 20 دقيقنة أو حتى تمام النضه. 


يُقدم فخذ الضان مع المغربية وتزين بالخضروات”. 
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فخذ ضأن بالأعشاب 


...ا تخد مت الأعشاب نحماية اللحم وي نفس الوقت الا عطائه تكهة. 


المقادير الطريقف 


1 فخن ضاأن ( حوالي 3 كيلو) تنزع العظمة الداخلية من الفخذ مع ( ترك عظم الموزة ). بحيث نتمكن من حشوها 

6 طماطم مقطعة مكعبات صغيرة والحفاظ على شكلها ( كما هو موضح بالصورة ). 

| بصل متوسط مفروم يسخن الفرن على حرارة 180 درجة منوية. 

ٍ كوب صنوير محمص تخلط الطماطم مع البصل والصتوبر والزبيب وتتبل بالملح والقلفل. 

1 كوب بيت توضع الحشوة ف التجويف الداخلي للفخن حتى تملأه مع الضغط الخفيف. 
ملح وفلفل تخلط الأعشاب الطازجة مع الثوم وزيت الزيتون وتتبل بالملح والفلفل؛ ويُترك مقدار 
كوب نعناع طازج مفروم ملعققنة كبيرة منها جائباً لتتبيل البطاطس: وتضرب باقي الكمية ب خلاط كهرباني 

اش كوب بقدونس مغروم حتى تصبح سائلاً متماسكاً. 

١‏ كوب إكليل اليجبل (روزماري) مفروم تتبل البطاطس بخلطة الأعشاب جيدا. ويغطى اللحم بالخلطة الأخرى السائلة مع 
كوب زعت رطازج مغروم الضغط عليها باليد حتى تغطيها بالكامل. 

4 فص ثوم يُصب المرق 4 صينية فرن وتوضع فوقه الفخذ المحشوة: وتوضع ف الفرن لمدة 21,2 

0001 كوبزيت زيتون ساعة أو حتى تمام نضح اللحم ( تغطى بورق الألومئيوم لنصف مدة الطهي). 

كْ كيلو بطاطس صغيرة (أوكبيرة قطع) تضاف البطاطس ف نفس الصيتية بجاتب اللحم بعد مرور ساعة من الوقت. 

ْ كوب مرق لحم ( أو ماء) يُترك اللحم ليبرد قليلا قبل التقطيع ويُقدم مع البطاطس. 


كه امم 1 شف مامه هه ل هنا اقلى الها سم كاله 
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ضاجن امورات مع السقر جل اف ا د: 


...الطهي ف الطاجن الفخار وخاصة على الجمر يُعطي مذاقا خاصاء ويتميز هذا الطبق باستخدام السفرجل ولكن يمكن الاستغئاء عنه 


ك2 حالة عدم توفره. 


المقادذبر 


موزات ضأن 
ملعقة صغيرة كركم مطحون 

| ملعقة صغيرة زتجبيل مطحون 
ملح وفلفل 
ملعقة كبيرة زيت 
بصل كبير مقطع شرائح 
سفرجل (أو كمثرى "أجاص”*) 
كوب سكر 
ملعقة كبيرة قرفة مطحونة 


الطريفةهة 


يغسل اللحم ويُجفف. 
يخلط الكركم والزنجبيل والملح والفلفل ويُتبل اللحم مع الدعك جيدا. 
يسخن الزيت ف الطاجن الموضوع فوق الجمر (أوغ إناء على نار متوسطة ). 

يُضاف البصل مع التقليب لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لونه مائلاً للذهبي. 

يضاف اللحم للبصل مع التقليب حتى يتشبع البصل من نكهة اللحم. 

يغطى الطاجن بإحكام ويتركلمدة ساعة أو حتى تمام النضح. 

يغسل السفرجل ويقطع إلى أربع قطع مع التخلص من البذر. 

يُسلق السفرجل لا ماء مغلي مملح ف إناء عميق على نار متوسطة ويتركلمدة 5 دقائق 
( غير كامل النضج ). 

يصفى السفرجل من الماء ويخلط مع السكر والقرفة 4# مقلاة: ويُضاف نصف كوب 
من ماء السلق. 

ترفع المقلاة على نار متوسطة: ويُترك الخليط لمدة 5 دقائق حتى يُصيح كالكراميل 
مع التقليب من حين لآخر. 


يُزين الطاجن بالسضرجل ويُقدم ساخنا. 


17 1010 1/01/0 


الصلصة البيضاء (البشاميل ) 


المقادير 


ملعقة كيرة زبد 

ملعقة كبيرة دقيق 
3 كوب حليب 

ملح وفلفل أبيض 


- 


الطريضةك 

" يسن الزيد 8# إثاء على نار متوسطة ثم يضاف الدقيق ويُقلب للد 3 دقائق. 

* يضاف الحليب إلى الخليط مع الاستمرار ف الخفق الجيد بالمضرب اليدوي (تفادياً 
لتكون أي كتل) حتى تتجانس المكونات وتصبح صلصة غليظة القوام. 

تتبل الصلصة بالملح والفلفل وجوزة الطيب. 


- يمكن إضافة صفار بيض للنشاهيل بعد أن يبره وذلك تلحصول على النون الذهبى علد الطهي بالفرن 


يعمكن الاستفاحة عن العليف بفرقى التجاعاو اللصم او السعلك ان استطدام سرّة عطيب والحرّعء الآخر عرق 


ب يمكن إساطة ملعقّة سن الا عساب ١تطازجة‏ المفضلة أو ك١‏ 1 ملفتة سشرة حافة: تاف الا شاب بعد الأاثثياه من طهي الصلصة. 


عه فمكن اضاطة ملعقة عفيرة من الحردل |السترد) الشاشف وطنطها سع الدقيق 


تيحصول على منهم البصل 2 الصلصة: يمكن تتشير وإضافة بصلة صغيرة أو حلقة بصل إلى الحليب أثثاء التسكين [مع التهلسن من اليصل قبل إشافة الحليب للد قبق] 


 - 7‏ للحسول على ملعم الكريفة 2 الصلصاة البيضاء ([البشاميل), يمكن إضافة 1:2 كوب من الكريمة الشبائى وتقنييها نآ الصلصة الساعتة علف الانتهاه من مليبها. 


35 يمكن الاحتفافك بلط الزيد عو الدقيق يعد ان بيرة واستصداعه لوقت ألم وك هذه الحالة يضاف له الحليب ساغنا وبطيى على ثار عدو سعطة. 


صلصة الجين 


المقادذبر 


١‏ كوب صلصة بيضاء (البشاميل) 
كوب حليب 
ا كوب جبن موتزاريلا ميشور 


صلصة الجين المكسيكي 
المقادبر 


| كوب صلصة بيضاء (البشاميل) 
14 كوب حليب 
3 كوب جين شيدرمبشور 


05 
عو أ 


1/4 


الطريقة 

توضع الصلصة البيضاء (البشاميل) مع الحليب ف إناء على تار متوسطة مع التقليب 

حتى تتداخل كل المكونات جيداً. 

يضاف جين الموتزاريلا عند البدء لا الغليان مع التقليب المستمر حتى يسيل. 

8 كتيل الصلصة باملح والفلفل وتضاف الاعشاب أو الفلفل الاخضر الحار (حسب 
الرغبة) وتقدم ساخنة. 


52 


الطرنقنة 

توضع الصلصة البيضاء (البشاميل) مع الحليب ف إناء على نار متوسطة وعند البدء 
4 الغليان يضاف الجين الشيدر مع الكركم مع التقليب المستمر حتى يسيل. 

* تُتبل الصلصة با ملح والغلفل وتقدم ساخنة. 


كا - 
/ ه يمكن استخدام الخردل (المستره) المطلحون عوضا عن الكركم. 


ت يمكن إضاظة قليل من الشطة حسب الرفة 


1600/0/0 


المقادبر 


ملعقة كبيرة زيد 

كوب بصل مفروع ناعم 

ملعقنة كبيرة دقيق 

كوب مرق دجاج 

كوب كريمة لباني 

كوب شرائح عش الغراب ([فطر) 


الصلصة البنية (ديمي جليز) 1 


المشادبر 

كيلو عظم بقري وبتلو بالتخاع 
ملعقة كبيرة صلصة طماطم 
كوب كرفس قطع 

كوب جزر مقطع 

كوب ماء 

كوب خل بلسمك 

مجموعة أعشاب طازجة 

١‏ زعتر. إكليل الجبل (روزماري): 
أوريجانو( زعتر بري)) 

كوب ماء 

ملح وفلفل 


صلصة عش الغراب (الغطر) 


الطريقة 


ا يذاب الزبد 4 مقلاة على نار متوسطة ويضاف البصل مع التقليب لمدة 3 دقائق أو | 


حتى يُصبح لونه ذهبياً. 
* يضاف الدقيق مع التقليب الجيد حتى يتجانس مع الزبد والبصل ويُقلب الخليط مدة 

| 
3 دقائق. 


يضاف المرق والكريمة مع التقليب المستمرلمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح الخليط سميعاً. 

3 يضاف عش الغراب (الغطر) مع التقليب لمدة خمس دفائق (دمكن أن تصفى الصلسة 
حالة وجود كتل قبل إضافة عش الفراب) وتتبل الصلصة بالملح والفلفل وتُقدم 
ساحنة. ظ 


الطريقة 

1 يسخن الفرن على حرارة 225 درجة مئوية. 

' يشطف العظم جيدا؛ ويُر ص( طبقة واحدة مفرودة) 4 صينية فرن . 

" توضع الصينية ف الفرن وَيُتَرك للدة ساعة. 

يُدهن العظم المحمر بصلصة الطماطم. 

يُخلط البصل والكرفس والجزر ويُضرد فوق العظم. ويُعاد مرة أخرى للشرن لمدة 45 
دفيشاك. 

١‏ يوضع العظم وخليط الخضار إناء عميق. 

" يُضاف 2 كوب من الماء وخل بلسمك للصينية وترفع على نار متوسطة مع التقليب 
الجيد حتى يذوب كل ما هو عالق بقاع الصينية نتيجة الطهي 4 الفرن. 

يضاف السائل الناتج إلى إناء المرق ويُغطى بالماء. 

تضاف الأعشاب ويُتبل الخليط بالملح والفلفل. ويُترك حتى يبدأ ف الغليان. 

* تخفف الحرارة إلى هادئة. ويُترك لمدة 5 ساعات حتى يتركز. 

" مُترك ليبرد قليلاً. وتصفى الصلصة وتتبل بالملح والفلفل وتحفظ الثلاجة 
( البراد) لحين الاستخدام أو تتُحفظ بالشريزر #4 عبوات صفيّة. 


0 
1 


175 : 1600/01/0 


المقادير الطريفك 


يُسخن الزبد #4 إناء على نار متوسطة ويضاف الدقيق ويُحمر مع التقليب حتى يصبح 
لوته فتيا ( مراهاة ألا يحترق). 
: يضاف البصل وصلصة الطماطم مع التقتليب كدة خمس دفائق. 

يضاف الخل والمرق مع التقليب المستمر بالمضرب اليدوي ( لتفادي أي كتل) حتى يبدأ 
بالغليان: وحتى يغلظ قوام السائل. 
كوب مرق لحم يتبل الخليط بالملح والفلفل ويُصفى. 
ملح وفلفل ! بذ حالة عدم وجود خل بلسمك: يمكن اضافة صلصة صويا مع قليل من الخل. 


1 


- بعد طيي الديك أو الدجاء او اللجع الرستو ل الفرن: يبرع الدسهع اموجود هك قاء الستية ثم يضاف قليبل سن المرق وترقم على ثار متوصطة هه التقليب الم 


عمس لدبي كل قبا عير عالق بالا ناء نتيحة اتلحهم 2 الشرن 


م 
7 ع نونسة الساتل ل الطاللاعك الكيريائى ونطكفةق عن شحعف كم نصفى وكثيل ويخدم نكات الباق ا للضوم. 


- يمكن و تس لدقبق لك فسا الشرن للسفسة ل علي اللون العنى ع همسر ١‏ نما 23 ا انولسم فق 


صلصة المارينارا (الطماطم الأساسية) 


المقادذير الطريضةفة 


ملعقة كبيرة زيت زيتون 

بسل متوسط مشروم تاعيم 

قفص ثوم مشروم تاعم 

كيلو طماطم طازجة مهروسة 
(أو3 أكواب طماطم قطع مع العصير) 
ملح وطلفل 

ملعقة صغيرة شطة ( اختياري) 
ملعقة صغيرة تكل من 

( ريحان: أوريجانو (زعتر بري)) 


يسخن الزيت ف إناء (ستائليس ستيل) على نار متوسطة؛ ويضاف البصل والثوم 


ويُقلب للدة خمس دقائق. 
تضاف الطماطم وباقي المكونات وقليل من الملح وتخضف الحرارة: وتقلب من حين 
لاخر ندة ساعة. 


تتبل الصلصة بالملح والفلقل. 
لذ حالة استخدام هذه الصلصة للبيتزا تهرس ناعماً فأ الخلاط الكهربائي. 


د يمكن استعمال علمامكم فصهاذ عوضا قن فعده الماماعلم, 
ب يمكن اإضافة عيض زوهى نار ساذان | مور عند التقد فهر 
- مكن أضاقه لع هعفر وم محطيو للسلصة وتتديمها مع المكرونةه 
ه هده كمية كاقية يمكن وضهعها 2 اكياس بلا سنيف وحفظييا بالفريزر واستخناهها عند 
ل 
السادسة 


يمعن استخدام الصلصة مع أطباق عتتوعة مثل المكرونة أو الأنشالذدا أو البيترا 


2 يلا 


7 كت يمكن إضافة يعض لطو الاتشتوسة الفيلية: وتقلت مغ النصل والتوع: ثم تضاف الطماطه 


وحم اقماغ باقي الططوات 


1600/0 


ظ صلصة طماطم وفلفل مشوية 


المصادبر الطريقكف 


طماطم متوسطة يسخن الضرن (الشواية) الجزء الأعلى منه. 

يصل متوسطل مُقطع فقطعاً كبيرة ترص الطماطم والبصل والثوم والفلفل 4 صاج. ويُوضع ا الفرن لمدة 10 دقائق أو 
فص ثوم حتى يتلون قشر الطماطم والغلفل (يمكن شوي الخضار على النار مياشرة ). 

فلفل أخضر يقشر الخضار ويوضع مع باقي المكونات ل الخلاط الكهربائي (مع مراعاة عدم الخفق 


لفل أحمر المستمر فيكون الخشق لعدة ثوان على فترات) لتصبح قطعا دون أن تكون صلصة ناعمة: 
شغل أخشرحار(إختيازي) كم تتبل بالملح والفلقل. 

ملعقة كبيرة زيت 

ملعقة كبيرة عصيرلايم ( أو ليمون) 

كوب أوراق كزيرة خضراء 

ملح وقلفل 


. 5 2 - , كك 
- لستخدع هذدة السصلتسهصةه المسلمة المشرفبى وفعي الشارهولهة وكذللكد بك المطبة المكسيكي ويضاف اليها الفلمل الخار 


ركيد 


7 2ت للسخطم بك المذاق يبعكن زنأقاه اف يشلمل االنيياوات: يبفكر ابهشيام تعمون والكريرزةاتطحونةه 


صلصة سويت اند صوو 


المقادير الطريفةه 


كوب عصير أناناس توضع جميع المكونات 3 إناء على نار متوسطة حتى يبدأ بالغليان. ثم تخفف الحرارة 
ملعقة كبيرة زيت ويترك لبضع دفائق: ويرفع ويترك ليبرد قبل التقديم. 

ملعقة كبيرة سكر بني يمكن إضافة قليل من النشا المذاب .2 الماء إلى الخليط حتى يغلظ قوامه. 

ملعقة صغيرة فلقل أسود 

كوب خل أحمر 


-اتشتدكت هذا النوع هئ الصلصة لك الطيظ الا حبوى عهاذة مه الطيور والاسماك 


ملعقة صغيرة زنجبيل مطحون 1 ٍ 
7 كه حؤويتآند سور تعنى الحلو والمرء واللحصول على هذا المذاق يمكن إستخدام السكر أو اتن توع 

ملعشة كديرة بصل مشروم 2 

ملعقة كبيرة فلفل أخضر مفروم 

ملعقة كبيرة كاتشب 


من مكصسر قاكية محلى هع طخل 


اسفعه صفقيرد صلصة صويا 
ملعفة كبيرة قطع أنائاس (مشروم) 


0 9 10101010 


٠ 
. 


-* 


د | كوم 


1 3 22 
اك‎ ١ 1 3 
- ١١ لسر‎ | 3 


روي 


مع 


-.يطلق عادة اسم براري” على الدجاج الصغير والذي لا يزيد وزنه عن نصف كيلو. 


الا 5 َ 3ت / 
0 


دجاج حجع صغير ( براري) 
ملعضة كبيرة زيت زيتون 

كوب كر فس مفروم ناعم 
بصل مفروم ناشع 

ملعقة كبيرة توايل مطحونة” 
ملعقة كبيرة اعشاب جافة " * 
ملح وفلشل 


كوب مشمش مجفف مقطع صغير 


كوب زبيب 

كوب صئوير محمص 
كوب مرف دجاج 
كوب عسل ثحل 
كوب عصير ليمون 


لسلس البنضصل 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 
بصل كبير مقروم 

فص ثوم مقطع شرائح 
عود قرفة 

فرنفل صحيح 

ملعقّة صغيرة شطة خشئة 
ملعقّة صغيرة جوزة الطيب 
ملح وفلفل 


الطريقة /اللبجاج 

يغسل الدجاج جيدا ويُجَمْفا. 

يسخن الزيت لا مقلاة على نار متوسطة. ويضاف الكرفس والبصل والتوابل ونصف 
كمية الأعشاب الجافة ويتبل الخليط بالملح والفلفل مع التقليب لمدة 5 دقائق حتى 
تتداخل مكونات خليط البصل؛ ثم يترك لييرد. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مثوية. 

يقطع الخبز قطعا متوسطة؛. ويوضع 4 وعاء عميق ويُضاف المشمش ونصف كمية 
الزبيب والصتوير مع التغليب. 

يُضاف خليط البصل والمرق للخبز حتى يتشرب الخبز من السائل تماماً. ويُتبل الحشو 
بالملح والغلفل مع التقليب حتى تتداخل مكونات الحشو. 

يخلط العسل مع عصير الليمون وبقية الأعشاب الجافة . 

يُتبل الدجاج بخليط العسل والليمون. ويحشئ بالحشو وتربط أرجل الدجاج بخيط 
يتحمل الخرارة. 

يوضع بقية الحشوك صينية فرن ويرص فوقها الدجاج. 

تغطى الصينية بورق المونيوم وتوضع .لا الفرن لمدة 45 دقيقة (يُرفع الغطاء بعد 
نصف الوقت) أو حتى يحمر الدجاج وينضج. 


55 : 


ع ١١1‏ 1 
لساك _هسيشه 


يُسخن الزيتغ# مقلاة على نار متوسطة: يُضاف البصل والثوم ومجموعة التوابل 
وباقي كمية الزبيب والصنوبر, يُتبل الخليط با ملح والغلفل مع التقليب حتى تتداخل 
اللكونات. 

تخفف الحرارة ويُترك لمدة 20 دقيقة مع التقليب من حين لأخر. 

يُترك الدجاج ليبرد قبل التقطيع ( مع التخلص من الخيظ): ويقدم مع خليط الحشو 
وضاحية انيدل ” 


ته العو إل التطحو فك فى | قر قله قر نمل - سق هق لعليت 


89 الاعكاب الضاقة هه قح يعنا قلي اتسء! افك 


5 
ص 
/ ٍِ : 59-2 0 5 بن 5 
7 ته قشطلن آل فنقة المحفكر المصفف مع الر ب ككل فاه ماضن قبل الاسام 
ع - 3 : 


0 


101010 


5-8 
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2 


92 
ديك رومي (حيش ) بتوايل الكبسة 


...من المعتاد أن تعد الكيسة من اللحم الضأن: وكثيرا ما يقلل البعض من تناولها # حالة إتباع حمية خاصة: ولكن يمكن استخدام الديك 
الرومي الحبش” لقلة الدهن به. 


ا المقَادفر / للديك الروضي(الحت الطريقة ' 


يغسل الديك جيدا ويُذاب الملح 2 كمية ماء تكفي لتغطيته. ويترك ل الماء المملح لمدة 
|| ! ْ ديك روهمي ( حبش) (6 كيلو) 00 ٠ ١‏ 

أ 2 0 0 ساعسين كعم نشطف ونحجشف. 
ا : كوب ملح يوضع الماء (كمية كافية لتغطية الديك) 4# إناء على نار متوسطة. وتضاف كل 
لسلق الديك التوابل الصحيحة و 2 هن اللومي العماني (مع مراعاة ثقب اللومي بطرف سكين 
ملعقة صغيرة فرنفقل صحيح حادة): وتضاف الخضروات والديك الرومي. 
عود قرفة تخفف الحرارة عندما يبدأ الخليظ لف الغليان: ويترك لمدة ساعة أو حتى ينضج 


يت و الديك ثم يُرفع جانبا ليبرد ويُصفى المرق. 

يسطخن الفرن على حرارة 151 درحة مئوية. 

تخلط ملعقة كبيرة من توابل الكبسة المطحونة مع الزبد. ويُدهن الديك جيداً مع 
الدعك الخفيف من الداخل والخارج. ثم يوضع لذ صينية بالفرن لمدة 30 دقيقة أو 
حتى يُصيح لوناه ذهبيا. 


ء| ملعقة صغيرة كمون صحيح 
ا 3 ورق غار (لاورا) 
ملح 
! بصل مقطع شرائح 
عود كرفس مُقطع قطعاً كبيرة 


#4 
1 . : 2 
(١‏ زر مقطء قطها 8 
1 جرر مقطع كبيرة 
: ملعقة كبيرة توابل الكبسة المطحونة * 
فك كببرة نوات بسك المدطحو: 
ملعفة كبيرة فك 
برت 2 
1 
نا انق افل المحتحو نه ب تيان أ شيل 
خرقه عله عسن: اأموان: اقم 
ا 1 1 85 2 
ع يمكن لهي الديك اتروهي بالغرن دو 
ا لضاعية و تالس ذل قينات 6 
5 انق اهلاة: اهم واح | نقصضل - كر فى - عت 
لك بحن التتحيتنا 90 يِل نيل افية 
3 
| ظليل اق لفد علطن خسسة ماسم 
0 ل 1 ِ 3 
لمتعصرؤات يمف فتمملها بقلل هن الزقدت 
بق الأاعحانة الكطا ها للكت هاالشلفا 
1 مس ووس الام اتاج . - لمن 5-1-7 0-6 
أيه وى 
م ال 3 الطاو الى 8 يكن ليم كر 00 
قز قحا للد نسشاء قال شبلة حر 
ا 
هن ط نظطلت: اماد للسطههيى كل شم 
عد أو فلل الا عية فندّق يكف هو تفهر" قله 
إل 09 5 !ا نا عد همأ الآنة 0 مزع أ حك 
0 


- لك عفالة: استعنت ١‏ قبي 
كتمهم لهك قزاعني وصضقية كك وها 
11 
فالثلذ سه [آالب ك2 قن فق شير 
الى تال #تساليي 
نا 35 1 
عاك ف !| هف [الضكقة | عقعى نقلات 
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ملعفقة كبيرة زبت زيتون 

بصل متوسط ( مكعبات صغيرة ) 
كوب عدس أصفر ( نصف نضج) 
كوب بطاطس محمر (مكعبات متوسطة ) 
كوب (صتوير وكاجو محمص) 
كوب زبيب ( متقوع) 

ملعفة صغيرة زعفران 

ملعقيك كبيرة سماء ورد 

كوب مرق دجاج 

كوب ارز باسمتي مطهو 

بين مسلوق 


كربرة مفرومة للسريين 


يسخن الزيت ف إناء على نار متوسطة؛ ويضاف البصل مع التقليب لمدة 5 دقائق أو 
حتى يصبح ذهبي اللون. 

يضاف العدس وبقية كمية توابل الكبسة المطحونة واللومي الغماني ( يعد شقه 
بطرف سكين حادة ). 

تضاف البطاطس والمكسرات والزبيب. يداب الزعضران ف ماء الورد ويضاف للخليط 
مع التقليب حتى تتجانس المكونات. ثم يُضاف المرق وتتبل المكونات با ملح. 

تخفف الحرارة: ويُترك الخليط على نار هادئة لمدة 20 دقيقة أواحتى تمام النضج. 


يضاف البيض المسلوق مع تقليب الخليط بخفة: ثم يغرف الأرز يذ طبق التقديم 


ويُوزع العدس والخضار عليه: ويُوضع الديك ف الوسط ويُزِين بالكزبرة التضراء. 


1600/0 


افخاذ دجاج بالباف باستري 


المسادبر / قحا د الك جاع 


فخن دجاج (مع الأرجل) 
ملعقة كبيرة زيت 

كوب خضروات مععبات صفيرة 
ملح وفلقل 

ملعشة صغيرة زعثر حاف 

كوب دقيق 

قطع يف باستري جاهز [حواي 20:20 سم) 
ملعقة كبيرة ماء 

كوب صلصة عش الغراب (فطر) 
(راجع الوصفة بتفس الباب] 


ا الحتفسر واب هع ١‏ عر ؛ كو بيك م اي 
ف" عور ]1 1 . 
577 انه كما يمكن اضشافة اي نوع اخير 
1 3 


عتحنيهد " ادن طهية 


١ 3‏ 1 نم وعدة 
دك تفش تصكييم !القت صصص في كك احفر أل 


:1 : 
اناقع ققخ خ الي شَأفبه هع٠عتيات‏ 


"١ 

م 00-0 عمو سيا - 0 
8 ار اسك انا #قنشمه نلعم السط ةو عق عفيا 2ت 
'/ 0 

5 5-5 11 1 
عه ! فط الشبك ا لسالوي. حك ا ؤقيم اق ابمصين 

ها الله [زنقا 
يلتلهقع نباساا 4" لعلهم من ماهد ١س‏ 


5 : ١ 
لمق المعشع قة العقليب وتخكم‎ 


/ الخشاذ النسباء بالحهدوه هم هطام لفتها 


الهم حم لطي بالشرل 


1 الك 
ب.][ 
١ 55‏ 


10101١01١0 


عط الس قشة لاسن لق 


وصفتان وصورتان مختلفتان ومتشابهتان: فالرجاء قراءة الوصفة بالكامل وخاصة آخر نقطة لأنها وصفة مختلفة. 


الطريمكه / لاأفحاذ الذحاء 


# تخلى أفخاذ الدجاج من المظم (بواسطة سكين حادة بحرص حتى لا يتمزق الجلد): 


ويكسر عظم الأرجل جزئين: ثم يعاد إلى مكانه بحيث يكون الجزء الأرفع للخارج 
[كما 2 الصورة]. 

تغسل أفخاذ الدجاج جيداً وتجشف. 

تسحن نصف كمية الزيت لا مقلاة على نار متوسطة: وتضاف الخضروات وتتبل بالملح 
والفلفل والزعتر مع التقليب حتى تتداخل مكونات الحشو. ويترك لمدة 5 دقائق أو 
حتى ينضح ثم يُرفع جانبا ليبرد قليلا. 

حنف أفخاذ الدجاج بالحشو وتقفل جيد) باستخدام خلة (عود أستان). 


! يخلظ الدقيق مع الملح والفلفل. ثم ترش أفخاذ الدجاج بالدقيق حتى يغطيها تماها. 


. 


تسطن يقية كمية الزيت على ناز متوسطة: وَبتَحَمر أهخاذ الدجاح حتى يُصريع لوتها 
ذهبيا من كل الجهات؛ ثم ترفع على منشفة ورقية للتخلص من الزيت الزائد: 


تترك أفخاذ الدجاج لتبرد. ثم تزال الخلة (أعواد الأسنان). 


يُسخن الفرن على حرارة )18 درجة مئوية. 


١‏ تفرد قطعة من العجين على سطح مرشوش بقليل من الدقيق. ثم توضع فوقه أحد أفخاذ 


الدجاج وتقفل بانفجين (مع الشغط الخفيف) على أن يكون عملم الأرجل للخارج. 
نكرر الخطوات حتى ننتهي من كل الكمية. 
يخفق البيض مع آلماء جيدا. 


ترص أفخاذ الدجاج ل صاج. ويُدهن سطح العجين بالبيض المخفوق. 


! يوضع الصاج ف الفرن لمد5 30 دقيقة أو حتى تتضح. 
# توضع صلصة عش الغراب-4 طبق التقديم وفوقها أهخاذ الدجاج: وتزين بالأعشاب 


الخصراءع. 
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بط يحشوة السجق 


اذا رغبنا ك الحصول على حشوة مشابهة بدون استخدام سجقء يمكن استخدام اللحم المفروم مع بهارات وثوم مضروم. 


المصادير / لط الحشو 


بط (213 كيلو) 

كيلو سجق (نققنائق) 

يصل كبير مقطع شرائح 

كوب فطع عش غراب (فطر) 
ملعضة صغيرة زنجبيل مشروم 
شريحة خبز توست (مقطع مربعات) 
كوب قطع أبو شروة (معلب) 
ملعقة كبيرة بقدونس مغروم 
ملح وفلفل 

كوب خليط من اليخضروات* 
ليله البحل 

ملعقة كبيرة عسل أبيض 
ملعقة كبيرة قرفة مطحونة 
ملعقة كبيرة كركم 

ملعضة كبيرة زنجبيل مغروم 
ملح وفلفقل 

للمفتول (المغربية) 

كوب ماء 

كوب مفنول [مغربية ) 

ملعفة كبيرة زيت زيتون 

بصل مفروع ناعم 

كوب أبوفروة (كستتاء ) معلب 
جزر متوسط مقشر ومبشور 
ملعفقة كبيرة أعشاب جافة 
(ريحان - أوريجانو( زعتر بري)) 
شرائح بصل أخضر للتزيين 


الطريقة / تبط الحشو 


2 يُغسل البط جيداً وتنزع الأحشاء ويجفف . 

يُسخن الشرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يزال لحم السجق (نصف الكمية ) من غلاهه الرقيق؛ ويُوضع 4 وعاء (مع التخلص من 
الغلاف)؛ وتضاف باقي المكونات ماعدا الخضروات والزيت ونصف كمية البقدونس, 
ويتبل الخليط بالملح والفلفل مع التقليب الجيد حتى تتداخل مكونات الحشو. 

* يُحشى البط بنصف كمية الحشو وتّترك باقي الكمية جانياً. 

* توضع الخضروات# صينية فرن. وتدهن بالزيت وتتبل بالملح والقلفل . 

* تخلط مكونات التتبيلة جيداً 4 وعاء. ثم يُدهن بها البط من الداخل والخارج. 


ويوضع فوق خليط الخضروات. 
8 توضع الصينية ا الفرن لمدة 1/2 1 ساعة أو حتى تمام نضج البط (يُغْطى بورق 


للمشتول ( المغربية ) 

يغلى الماء يذ إناء على نار متوسطة, ويُضاف المفتول وملعقة كبيرة من الزيت ويُتبل 
بالملح والفلفل. ويترك حتى يبدأ 4 الفليان. 

1 تخشف الحرارة: ويُغطى الاناء بإحكام ويُترك حوالي 10 دقائق أو حتى ينضج 
ويتشرب كل السائل ( مع التقليب من حين لأخر ). 

5 يسن المتيقضي هن الزيت كل إناء على نار متوسطة. وتقطع بافي كمية السجق 
(النقائق) قطعاً صغيرة. وتضاف للزيت مع البصل وتُقلب لدة 5 دقائق. 

يضاف المفتول وأبو شروة وبقية مكونات الحشو. ويُتبل الخليط بالملح والفلفل مع 
التقليب حنى تنتداخل المكوئات. 

* تخضفالحرارة: ويُغطى الإناء ويُترك الخليط لمدة 10 دقائق أو حتى ينضج (مع 
التقليب من حين لآخر ). ثم يُرفع جانبا. 

يضاف الجزر المبشور والأعشاب الجافة و 2 ملعقة كبيرة من البقدونس مع التقليب 


حتى تتداخل المكونات. 
؟ يوضع المفتول (المغربية) 32 طبق التقديم: ويُوضع البط مع الخضروات ويُزين 
بالبصل الأخضر. 


الخضروات في :بصل صغير: بطاطس: جزر: وأبو شروة | كستناء). وبراعى أن تقطع بتفس الحجم. 
- يفكن تتبيل البط قبل طلهيه نبوم ويكون ذلك افضل حتى تتطلل التتبينة الانسحة كمسا يمكن 


/ 


ه سكن استخدام الداجاج عوضا عن البطء كما يكن استخدام شفد ضان 


1600/0 


5-85 


المقادبر 


صدور دجاج منزوعة الجلد والعظم 
ملح وفلفل 

كوب خضار مشوي مقطع * 

كوب جبن ابيض بدون ملح 

كوب جبن رومي (بارمازان) مبشور 

كوب دقيق 

كوب بقسماط (خيز جاف مطحون ) 
كوب صلصة ماريتارا 


(راجع الوصفة بتفس الباب) 


ل فَعكن استطداغ عسلقات عن 


3 يعكن استحداء الشورن اللفكس المطحون موسا عن ١‏ هماد 


-_- لالبية تكد جاع اا لكبيق» تحكشى التصلبة و للد 


التلذاصهة النرا ق] 


الكو اه د | لناتتسان 


دجاج ملفوف مع خضروات 2 


ا ا 0 0 
...هذه الطريقة مشابية لل كوردون بلو ٠‏ ويمكن تغيير نوع الجين او 


عقناح تطانهظ الرفتك 


1 
لفتفل ال وام 


إزاجة وفك 


الحشو حسب الرغبة ع كل مرة يعد هذا الطبق. 


الطريفضة 


توضع صدور الدجاج 


بدن طبقنتين من البلاستيك وترقق بالطرق عليها من الجهتين. 
ثم تتبل بالملح والفلفل. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مثوية. 

ترص حلقات الخضروات على صدور الدجاج وتّرش بقليل من الجبن. ثم ثُلف الصدور 
حول الحشو مع الضغط البققيف. 

ترش صدور الدجاج بالدقيق حتى يُغطيها تماماً (مع التخلص من الدققيق الزائد ). ثم 
توضع 3 البيض المخفوق حتى يغطيها. . وأخيرا ذ البقسماط (يُراعى أن يتم تغطية 
صدور الدجاج كاملا كل مرة بالمكون المختلف ) 

تدهن صيتية فرن بقليل من الزيت. ثم ترص عليها صدور الدجاج. 

توضع ‏ الضرن لمدة 0 دفيقة: أو حتى تمام النضح وتترك لتبرد شيل التقتطيع. 
توضع صلصة المارينارا 2 طبق التقديم. وترص حلقات الدجاج فوقها. وتزين 
بالبقدونس. 


ب والفظطفاطء وندعن بائزيت تم تشوى 


دساح روستعء مع الثوة” يقس الماب ار ثم تلت ريه د حتلك: على اسلف أاحكشوانة وتوب 


600/0 


ا 


رجل دجاج بالبصل وعش الغراب (الفطر) 2 3) أ لكا 


علق شهير بالمطبخ الفرنسي ويُسمى ب "كوكوفان ؛ وهنا قمت يببعض التغييرات ليتناسب ومذاقنا الخاص. 


المقادير الطريقة 

كينو «رجل دجاج تغسل قطع الداجاح جِيدا وتجَقف. 

دقيق يُخلط الدقيق مع الفلفل الأحمر ف وعاء عميق: ويُتبل بالملح والفلفل. 

ححة كيرة فتفل احمر خلو (بابريعا] توضع أرجل الدجاج 4 خليط الدقيق حتى يُغطيها تياما مع التخلصن سن الدفيق الزائك. 
ملح وفتتقل ١‏ يُسخن الزيت 2 مقلاة على نار متوسطة: وتحمر أرجل الدجاج من جميع الجهات 
الوردزيت حتى يُصبح لونها ذهبياً ثم ترفع جانباً. 

كيقو يصل صغير ممُقشر يضاف البصل #ذ نفس المقلاة ويُقلب لمدة 5 دقائق حتى يُصبح لونه مائلا للذهبي: ثم 
عود كرفس مقروم يضاف الكرفس والثوم. 

قصص ثوم مشروم يضاف عش الغراب. ويتبل الخليط بالملح والفلفل ويقلب لمدة 5 دقائق حتى تتداخل المكونات. 
كيلو عش غراب (فطر) قطع تعاد أرجل الدجاج للخليط ثم تذاب صلصة الطماطم ف المرق؛ ويُضاف خليط المرق 
ملعقة كبيرة خل أحمر (بلسمك) والخل وورف الغار لخليط الدجاج. 

كوب سلصسة طماطم [معجون) عند البدء 4 الفليان تحفف الحرارة: ويُغطى الخليظ ويُترك لدة 35 دقيقة أو حتى تمام النضع. 
كوب مرق دجاج (أوماء) يُقدم مع مكرونة مسلوقة (أو أرز)؛ ويُزينَ بالبقدونس المفروم. 

يت غثر ( لاورا ) 

اعقلة كبيرة بقدونس مضروم > يمعن استخدام سباح امل ومقيقع إنم كماتي اقمع أو اكخر 


55 فِعَكنْ توغ سلن الصاح تقليل السهرات الحرازرفةه 


10101010 
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المقادير 


كوب برغل ناهم 

كوب بقدونس مغروم 

كوب بصل أخضر مقطع صغير 
طماطم مكعبات صغيرة 
ملعقة كبيرة سماق 

ملح وطلفل 

كوب عصير ليمون 

كوب زيت زيتون 

كيلو صدر ديك رومي ( حبش) 
(همنزوع الجلد والعظم ) 

كوب مرف دجاج 


لصلصة البقندوئس 
كوب أوراق بقدونس 


كوب أوراق نعناع طازج 
كوب عصير ليمون 
ملعقةه كبيرة زنتث زينون 
3 بمكن 7 م عسرافم تع المتلو 
ا تمده الدجاع عق حا ا ]ة 


- يفك تقدذانق النيع له كسلتفة ساتيية 
ِ م 3 ١‏ |( | ا 

ف كا هدة الدجالة براعي وقت ا لقدنهة 

عند تند يميا مباشره ينمه البر غل اها 

يلك اله الشف فسقياً يهك كثر ا مما عوك 


قاذ | ينشع آنه اسيتشوب: من السوائل 


الم وده مالكو نات 


صدر دياك رومي ( حبش ) 


ينزد 

0 

بد 

ب 1 
د 3 ١‏ 
وميا ..ث 

همات 2 7- 


...بالنظر 4ك الضورة نجد أن الحشو هو سلطة التبو لة: نعم و لم لا ١‏ مع تجرينها حتى ك صدر دجاع كبداية. 


الطريقه 

يُنتخلالبرغل قبل الاستخدام. وينقع ف ماء بارد حوالي 5 دقائق ثم يصفى 
مع الضغط عليه للتخلص من الماع الزائك. 

بسكن الفرن على حرارة 180 درجة منوية. 

تخلط جميع المكونات -ماعدا صدر الديك الرومي- بماٍ ذلك التوابل مع نصف كمية 
الزيت: وتقلب جيداً حتى تتجانس مكونات التبولة. 

يُوضعصنرالديك الرومي على سطح أملس. ويُفْتح طوليا مثل السندوتش بواسطة 
سكين حادة: ويُوضع بين طبقتين من البلاستيك ويفرد مع الطرق الخفيف عليه ويتبل 
بالملح والفلفل» 

توضع كمية مناسبة من التبولة 4 أحد جوائب صدر الديك: ويُطبق على الحشو 
بالجانب الآخر مع غلقه يواسطة خلة ([عود أسئان). 

يُسخنباقي الزيتط مقلاة على نار متوسطة؛ ويحمر صدر الديك الرومي لمدة 3 
دقائق لكل جهة حتى يصبح ذهبي اللون من الجهتين. 

يُوضع المرق 4 صينية فرن وفوقه صدر الديك؛ ويغطى بورق الالمونيوم. 

توضع الصينية ف الفرن للد303 دقيقة (يُرفع ورق الأللونيوم بعد 15 دقيقة ) أو حتى 
تماع النضصج. 

لصلصة ا ندونس 

تفسل أوراق البقدونس والتعتاع جيدا وتصفى من الماء وتجفف. 

تخلطمعباقي المكونات #4 الخلاط الكهربائي على سرعة متوسطة حتى يُصبح 
خليطا ناعما ثم يُتبل. 

يُترك الديك ليبرد قليلاً: وتنزع الخلة (عود الاسنان) ويُقطع إلى شرائح أو حلقات: 


وبقدع مع التبولة وضصلصة البقدوتس. 
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سجن م | السك اف بة جعي شويع تسق االقوالة 


...قمت يعمل مسكن الجميريي بك احدى الحلقات التي استضفت فيها الما كم العالمي "جور فورمان ؛ وأعجب بطعمها جدا وخاضية با لطعم 
الااذع للسماق. 


المقادير الطريقه 
دجاج يقطع الدجاج إلى 4 قطع . 
بصل كبير يغسل الدجاج جيدا. ويُنقع ‏ ماء مملح لمدة 0دقيقة: ثم يشطف ويُجشف. 
عود كرفس مُقطع تقطع 4 حبات من البصل شرائح رفيعة وثترك جانباً. وتُقطع باقي الكمية قطع كبيرة. 
جزر مقطع يوضع الدجاج ف إناء؛ ويُغطى بالماء ويُرفع على نار متوسطة. 
فص حبهان (هيل) تضاف قطع البصل والكرفس والجزر والحبهان وورق الغار والمستكة, ويُترك الخايض 
ورف غار (لأورا) حتى يبدأ لي الفليان (مع مراعاة التخلص من الزيد (الريم) كلما ظهر). 
مستكة تحخضف الحرارة: ويُترك لمدة 45 دقيقة أو حتى تمام نضج الدجاج. ثم يُتبل المرت 
ملح وفلفل بالملح والغلفل. 
كوب زيت زيتون يرفع الدجاج جانباً ليبرد. ويُصفى المرق. 
كوب سماق تسخن نصف كمية الزيتذ مقلاة كبيرة على نار متوسطة؛ وتضاف شرائح البصل مع 
خبز صاج أو خبز عربي التقليب لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لونها ذهبياً. وتتبل بالملح والغلفل. 
يضاف السماق مع التقليب حتى يتداخل مع البصل: ثم يُرفع خليط البضل جانباً. 
تناف باقي كمية الزيت ف نفس المقلاة: وتحمر قطع الدأجاج لمدة 5 دقائق من 
يمكن استخدام قطع الدجاج المسلوقة الجهتين حتى تصبح ذهبية اللون: ثم يُعاد خليط البصل مع التقليب ويُغطى ويُترك 
لمدة 3 دقائق (مع التقليب بخفة من حين لآخر). 


د ومعود ان يريخ الفاباء هين لشب يصب كوب من المرق ل وعاء عميق ويبلل به الخبز. ويوضع بك طبق تقديم مسطح 
باللوز أواالصتوير المحمص (يُمكن وضعه ف الفرن ). 
إن 5 


/ ع اي ا ان ل توضع قطع الدجاج فوق الخبز ويوزع عليها خليط البصل. ويُوضع يذ الفرن على 
موسا عن اخراق الشواية لمدة 5 دقائق: أو حتى يحمر سطحه ويقدم ساخنا. 
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طيلكة الحماه 


...من الأطباق المشهورة 4 المغرب العربي: وأعدتها لي الشيف "خديجة" على طريقتها بالبرنامج؛ وكانت من الحلقات المميزة. 
المقأ دذبر الطرنفكه 
حمام ' ينقع الحمام ف الماء والدقيق وقليل من الملح ثم يُشطف جيداً. وإذا وُجدت معه الكبد 
ملعقة كبيرة زيت زيتون والقواتص هتغسل أيضا ويُصفى الجميع من الماء ويُترك جانياً. 
كوب بصل مشروم يسخنالزيت# إناء على نار متوسطة: ويضاف البصل والكزبرة والبقدونس مع 
كوب كزبرة خضراء مفرومة التقليب لمدة دقيقتين. 
كوب بقدونس مغروم يضاف الحمام. ويُتبل بالتوابل المطحونة مع التقليب لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح 
ملعقة كبيرة توابل مطحونة * ذهبي اللون من كل الجهات. 
ملح وفلفل يضاف السكر والماء: ويترك الخليط حتى يبدأ الفليان: ثم يُغطى وتّحفف الحرارة 
كوب سكر ويترك لمدة 20 دقيقة أو حتى تمام نضح الحمام. 1 
كوب ماء يرفع الحمام جانباً ليبرد مع الاحتفاظ بالمرق (الصلصة السميكة المتكونة من / 
بيض مخفوق طهي الحمام ). 
كوب لوز محمص مجروش ينزع الجلد والعظم من الحمام وينسل لحمه ويُحفظ جاتباً. 
كوب سكر بودرة يوضع 2 كوب من مرق ([صلصة ) الحمام آذ مقلاة على نار متوسطة. ويُضاف البيض 
ملعقة كبيرة قرفة مطحونة المخضوق مع التقليب الجيد لمدة 3 دقائق أو حتى تمام النضج ثم يُترك خليط الحشو 
ورق اليستيلة ( أو الجلاش) اليدرد. 
بيض مخفوق وزبد للدهن يخلط اللوز مع نصف كمية السكر البودرة والقرفة ويُترك خليط اللوز جاتياً. 


يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 
يجهز طبق دائري عميق بقطر حوالي 12 سنتيمتراً وتتُجهز 4 أوراق من الجلاش. 
# انتوايل الملطحونة فى [فلقل أبنت توضع طبقتان من أوراق الجلاش يذ الطبق بحيث تلامس قاع الطبق وتتدلى الأطراف 
لل ريت الزائدة خارج الطبق. 
10 يوضع 2 ملعقة كبيرة من خليط اللوز. ثم طبقة من الحمام. وأخيراً طبقة من خليط 
كما نيمكن 56 ل 5 الحشو. 
الوادم ل ا 0 تغطى الطبقات بطبقثين من الجلاش وتدهن بالبيض المخفوق. ثم تُغطى بالأطراف 
3-7 ْ 2 الخارجية بحيث تغلق من أعلى. 
01 يقلب الطبق ف صاج فرن مدهون بقليل من الزيد. 
يكرر السابق حتى ننتهي من كمية أوراق البستيلة. 
يدهن سطح الجلاش بقليل من الزبد. ويُوضع 4# الفرن لمدة 15 دقيقة أو حتى يُصبح 
لوته ذهبيا. 
تترك البسطيلة لتبرد قبل التقطيع. وعند التقديم تزْينَ بالسكر البودرة والقرفة 
المطلحونة . 


ع 
25 
6 
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دجاج مع أرز بالزبادي 


3 0 33 
...من الا طباق المشهورة ث باكستان؛ ويسمى كاشميري يللو . 


المقادير 


كيلو دجاج منزوع الجلد والعظم 
ملعقة كبيرة سمن"0128” 
فرتفل صحيح 

فص حبهان (شيل) أسود 

فص حبهان ([هيل) أخضر 

عود قرفة 

ملعقة كبيرة كمون صحيح 
ملعقة كبيرة كزيرة صحيحة 
ملعقة كبيرة قلفل أسود حب 
ملح 

ملعقة صغيرة زنجبيل مغروم ناعما 
فص كوم مشروم ثاعما 

بصل متوسط مشروم ناعما 

كوب زبادي 

كوب ماع 

كوب أرز باسمتي مطهو * 

بصل كبير مقطع مكعيات ومحمر 


كزبرة خضراء للتزيين 


44 


الطريقكه 


يقطع الدجاج مكعبات متوسطة. ويُفسل جيدأ بالماء البارد ويُجفف. 


تسخن 2 ملعقة كبيرة من السمن ف إناء على نار متوسطة: وتضاف قطع الدجاج مع 
التوابل الصحيحة: وتتبل بالملح وتقلب لك 5 دشائق. 

يضاف الزنجبيل والثوم والبصل للدجاج: ويُقلب الخليط لمدة 7 دقائق أو حتى تحمر 
قطع الدجاج ويصبح لونها ذهبيا من كل الجهات. 

يُضاف الزبادي والماء: ويقلب الخليط ويُترك حتى يبدأ #4 الغليان: ثم تُخفف الحرارة 
ويترك لمدة 25 دقيقة أو حتى تمام نضح الدجاج. ثم ترفع قطع الدجاج من المرق (مع 
اللاحتفاظل بالمرق حجانيا ). 

توضع ملعقة كبيرة هن السمن لل إناء آخر على ثار متوسطة: وتوشع طبقنة سن النأوز 
(حوالي 2 سنتيمتر) ثم ترص طبقة من الدجاج ثم طبقة من البصل المحمر (مع 
ترك كمية قليلة للتزيين): وتكرر الطبقات حتى ننتهي من الكمية . 

يصب 1:2 كوب من المرق. ثم يُترك خليط الأرز والدجاج على نار متوسطة لمدة 5 دقائق. 
تخفف الحرارة: ويُغطى الأناء ويُترك ئدة 20 دقيقة أو حتئ يتشيع الأرزمن الدرق 
(يمكن إضافة قليل من المرق إذا احتاج الأمر). 

يزين عند التقديم بالبصل المحمر والكزيرة الخضراء. 


8 
( 5 6 5 : ايأ 0 00 5 
7 تيطيى الأرز بتفسن طريفة سلق المكرونة [راجع وصضمة أرز بالزعفران نباب جائبى ] 
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شاورزرماالد جا 5-9 ارلا عه ماه 


بده 2 3 1 ُ 
-- الشاورما من الأكلات السريعة والتي يمكن تحضيرها بالمنزل: وهي من الوجبات المحببة لدى الجميع. 


المقادير / لتتبيلة الشورما 


ملعضة صغيرة حبهان [هشيل) مطحون 
ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 
ملعفة صغيرة فقرنشل مطحون 
ملعقة صغفيرة فلفل أبيض مطحون 
ملعقة صغيرة ثوم مغروم 

ملعقة صغيرة كمون مطحون 

ملفقة كبيرة طحينة 

ملعقة كبيرة زيت 

ملعقة كبيرة خل أبيض 

ملعقة كبيرة عصير ليمون 

ملعقة كبيرة صلصة طماطم (معجون) 
لشاورها الدجاج 

بصل متوسط ( شرائح رطيعة ) 

كيلو د جاج منزوع الجلد والعظم (شرائع) 
ملح 

ملعقّة كبيرة بهارات الشاورما 

ملعقة كبيرة زيت ذرة 

كوب بقدونس مشروم 

طماظم مقطعة مكعبات صغيرة 
كوب مكرونة مسلوقة ومصفاة 
ملعقة كبيرة سماق 


الطريقة 
تخلط مكونات التتبيلة ب وعاء عميق مع التقليب الجيد حتى تتداخل. 
يُدعك البصل جيدا بالملح وبهارات الشاورما حتى يخرج منه بعض السائل. 
توضع طبقة من شرائح الدجاج ‏ وعاء: ثم توضع طبقنة من البصل المتبل: 
وتكرر الخطوات حتى الانتهاء من كل الكمية؛ ثم تُغطى وتُترك ف الثلاجة 
لمدة 3 ساعات على الأقل (يمكن زيادة المدة لتصل إلى يومين). 

يسخن الزيت 2# مقلاة على ثار متوسطة؛ وتضاق شرائح الدجاج والبسل: 
وتترك لمدة 15 دقيقة حتى تتضج مع التقليب من حين لآخر. 

تخلط الشاورما بقليل من البقدونس ال مغروم ومكهبات الطماظم. 

تضاف المكرونة والسماق للشاورما. وتّخلط جيداً حتى تتجانس المكونات 


و تقتدع ساخنةه. 


ه فشكن تفديم الشاورها نون المكرونةه كُند ولتي مع صلطة المطصينة والنطاطس المضمر 2 


/ > عند حفظ الدجاج المتبل بالثلدجة "اليراو” براغى ألا يعون الآناه من الالونيوم [ يتل 
و 


 |ىئحاسرلا‎ 
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جين 22 صبيوسصهه 


المعادبر 

كيلو دجاج قطع (بالجلد والعظم) 
ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو (بابريكا) 
ملعقة صغيرة شطة ناعمة 

ملعقة صغيرة كمون مطحون 
ملعقة صغيرة كزبرة مطحونة 

ملح وفلفل 

ملعفة كريرة زيت زيتون 

كوب بصل صغير مقشر 

فص ثوم مغروم ناعم 

كيلو سجق (نقانق) قطع 

كوب قاصوليا بيضاء [مسلوقة نسف نضع) 
كوب مرق دجاج (أو لحم) 

كوب طماطم قطع صغيرة (أو عصير) 
ملففة كبيرة صلضة طماطم ١‏ ميجون) 


طاجن دتجاج مع الفاصوئيا البيضاء كه نكا دجن 


-.تتنيقا لماشو قن البيضاء قيمة غذائية أعلى وكذلك تُقلل من استخدام البروتين الحيوانى. 


الطريقة 

تغسل قطع الدجاج جيداً وتجغف. 
تخلط التوابل جيداً. وتتبل قطع الدجاج بالملح والفلفل والتوابل مع الدعك الخفيف 
باليد. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية . 
يسخنالزيت4 إناء على نار متوسطة: ويُضاف البصل ويُحمرلمدة 8 دقائق مع 
التقليب أو حتى يصبح لونه ذهبيا. 
يضاف الثوم وقطع الدجاج والسجق (النقانق) مع التقليب لمدة 10 دفقائق أو حتى 
نحمر قطع الدجاج. 
تضاف باقي المكونات: ويُتبل الخليط بالملح والفلفل مع التقليب حتى تتداخل 
المكونات ثم توضع يذ طاجن فرن. 

يُغطى الطاجن ويُوضع ف الفرن لمدة 35 دقيقة أو حتى تمام النضج. 


> لسلق الفاصوليا البيضاء تنهع 4 الماء لدة 8 ساعات - ولا يجبا زيادة تلك المدة حتى لا تختمر 
كم تفعلى بالماء وترهع على نار ستوسطة: ويفضل تحتب أشافة أملاح أو حمضيات [مثل لبمون 
أو طماطلم أو خل] أثناء التسوية 
» لإيقاف الرغوة التي تنتج أثناء الغليان: يمكن إضافة ملعقة من الزيد: كما يمكن إضافة بض 
التوابل والبهارات | كالحبهان او ورق الفار) 
7 ه يتضاغف حجم البقول إلى 3 أضعماف بعد طهيها 
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المقَادير / جاح 


دجاج مقطع 8 قطع 

كوب دقيق 

ملح وفلغضل 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

نصل كبير مقطع مكعبات صغيرة 
عود كرفس مقطع قطعا صغيرة 
جزر مسلوق ( مكعبات صغيرة ) 
كوب عش غراب ( مقطع حلقات) 
كوب مرق دجاج (أوماء) 

كوب صلصة طماطع ( مقجون ) 
لكرات الخير 

شرائج خبز النوست 

ننه نقاء شرق ملحوئة 


ظ 2 د 
دجاج مع كرات الخيز والجبن كه شب 


عننا الطبق قريب الشيه بالسفرية: والأخير طبق مشهور بالجزائر: ويُستخدم فيه الحمص عوضا عن ا لخضار. 


الطريقة / للد جاج 


تغسل قطع الدجاج جيدا وتاجفف. 

يُسخن الفرن على حرارة 180 درجة مثوية. 

تتبل نصف كمية الدقيق بالملح والفلفل؛ وتّغطى قطع الدجاج بالدقيق (مع التخلص 
من الدشيق الرائد ).ء 

تسخن نصف كمية الزيت ا مقلاة على نار متوسطة: وتضاف قطع الدجاج وتحمر 
لدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لونها ذهبياً من كل الجهات (مراعاة تحميرقطع الدجاج 
على مراحل ١]‏ 

ترفع قطع الدجاج على منشفة ورقية للتخلص من الزيت الزائد. 

تضاف الكمية المتيقية من الرزيت #4 نفس المقلاة على ثار متوسطة. 

يُضاف البصل والكرفس مع التقليب لمدة 5 دقائق. ثم تضاف باقي المكونات ويُتبل 
الخليط بالملح والفلفل. ويترك حتى البدء ف الغليان. 

تخفف الحرارة: ويُترك لمدة 10 دقائق أو حتى تمامع نضح خليط الخضروات. 


لكرات الخبز 

يُقَطع خبز التوست مكعبات سغيرة ويُوضع لا وعاء عميق: وتضاف بافقي الكونات 
-ماعدا الزيت- (يُراعى طحن الزعضران وإذابته ف ماء الزهر). ويُقلب الخليط 
ويتبل بالملح والغلفل مع العجن باليد حتى يتكون عجين سهل التشكيل. 

يُشكل العجين لكرات صغيرة ل حجم عين الجمل (الجوز). وترش بالدقيق حتى 


كوب حليب دافن يُغطيها تماما ذم تنفض من الزائد منه. 

يتن محقوق يُسخن الزيت 4 مقلاة على نار متوسطة؛ وتحمر كرات الخبز حتى يُصبح لونها ذهبياً 
محقة كيرة بقدونس مشروم من كل الجهات: ثم ترفع على منشفة ورقية للتخلص من الزيت الزائك. 

علعقة كبيرة سمسم يُوضع خليط الخضروات وقطع الدجاج ل صينية (طاجن) فرن: وتضاف كرات 
كوب جين كريمة الخبز (مع التقليب يخفة ). 

صفح وفتقل توضع لذ الفرن لمدة 30 دقيقة أو حتى تمام نضح الدجاج. 

متعقنة كبيرة زيت زيتون 0 


7 يمكن إشاظة قطءم ذجاع مسلوقة مقطعة شرائم رشيعة لآ كرات الطبز: وتقدع كوسبة لاللأطفال 


٠ و37‎ 


طاجن دجاج مع عش 


عش العراب (القطر) 


...يكن النتخدام عجين اليف باستري الجاهز عوضاً عن عمل العجين. 


الممَا دبر / للعجين 


كوب دفيق 
ملعقة صغيرة ملح 
كوب زيد قطع 
١‏ كوب ماء مثلج 
| صفار بيض مخفوق للدهن 
لطا حن الدجاج 
ا دجاج (1/2 1 كيلو) 
| كوب دقيق 
فلح وفلفل 
: كوب شرائح عش غراب ([فطر) 
ملعقنة صغيرة قرفة 
ملعشة صغيرة كركم 
ملعقة صغيرة قرنفل مطحون 
ملعقة صغيرة أكليل الجبل (روزماري) 
. كوب مرق دجاج ( أو ماء) 


- يمكن حفظ العجين لدة اسبوع بالثلذجة 
او شهر للك الغر يرّر بعد لفه لا دا ستيك 


/ ويفكن ابتشدافة ص نوع من 


الاستسا نم 


الطرنقة /سعجه 

يخلط الدقيق مع الملح- العجان الكهربائي على سرعة متوسطة وتّضاف قطع الزيد. 
ويستمر ف العجن حتى تتداخل مع الدقيق. 

يضاف الماء البارد تدريجيا إلى أن يُشكل العجين كتلة واحدة ملساء. 

يشكل العجين على هيئة كرة. ويُلف 4 ورق بلاستيك ويُوضع بالثلاجة (البراد) للدة 
نسف ساعة على الأقل. 


لطاجن الدجاج 

يقطع الدجاج 8 قطع: ويُغسل جيدا بالماء البارد ويُجفف. 

يتبل الدقيق بالملح والغلفل. وترش قطع الدجاج بالدقيق حتى يُغطيها تماماً مع 
التخلص من الزائد. 

يُسخن الزيت ف مقلاة كبيرة على نار متوسطة: وتحمر قطع الدجاج (على مراحل) 
حوالي 6 دقائق لكل جهة أو حتى يُصبح لونها مائلاً للدهبي. 

ترفع قطع الدجاج على منشفة ورقية (أو شبعة معدئية) للتخلص من الزيت 
الزائك. 

يضاف البصل ف نفس المقلاة: ويُقلب لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لونه ذهبياً. 

يضاف عش الغراب (الفطر) للبصل؛ وتعاد قطع الدجاج للخليط. 

تضاف البهارات للخليط: ويُتبل بالملح والفلفل ويُقلب جيداً حتى تتداخل المكونات. 
يُضاف المرق؛ ثم تغطى المقلاة ويُترك الخليط على نار متوسطة للدة 0 دقائق (مع 
التقليب من حين لآخر). 

لعمل الطاجن 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مثوية. 

يوضع خليط الدجاج 4# صينية [قالب) فرن. 

يُغرد العجين بالنشاية على سطح مرشوش بقليل من الدقيق يحجم أكبر من حجم 
الصينية ب 2 سنتيمتر. 

تغطى الصينية بالعجين مع التخلص من العجين الزائد بالسكين. 

تعمل بعض الثقوب على سطح العجين بواسطة شوكة؛ ويُدهن السطح بصفار البيض 
الملخضوق. 

يتم تشكيل العجين الزائد بواسطة مقص على هينة شرائح عش غراب (فطر). 
يُزِينَ سطح العجين بوحدات عش الغراب (الفطر): وتوضع الصينية ل الفرن لمد3 
0 دقيقة أو حتى ينضج العجين ويُصبح لونه ذهبياً. 
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حمام محشو بالأرز 


5 3 ب ب 5 0 3 3 
...طبق شاركنى ل اعداده الشيف محمد الفرجاني : وهن المتعارف عليه ان يكون الحمام محشوا بالفريك؛ ول هذه الوصفة جاء محشو بالارز. 


الممادبر 

حمام 

كوب دفيق 

كوب أرز مصري 

ملعقة كبيرة زيت 

ملفضة كبيرة سمن 

كوب بصل كبير مشروم 

ملعقة صغيرة حبهان (هيل) مطحون 
ملعفقة صغيرة جوزة الطيب مطحون 
ملح وفلقل 

كوب ماع 

كوب قطع خشار (بصل. جِرّر. كرفس) 
ورق غار زلاأورا) 

ملعقة صغيرة فلفل أسود حب 

كوب زبادي 

ملعقة صغيرة صلصة طماطم (معجون) 


سمهن وزيت ١‏ بئفس المعدار] لليجمير 


- بلك اسمتخدام الكعد والقواتهر شق 
اعصترأات 2 حشوة الاأرز. 
5 ع | فراغى عدم علي السمام اهشو 


7 كامات وترك مساحة لنضع الأرز. 
ىر 


يهاساصب م اليه ةق الآس ا 


الطريقة 


يُنقع الحمام لذ الماء والدقيق وقليل من الملح ثم يُشطف جيداً. واذا جد معه الكبد 
والقوانص فتغسل أيضا؛ ويصفى الجميع من الماء ويجشف. 


: يُغسل الأرز جيدا ويُصفى من الماء. 
# يسخن الزيت والسمن ف إناء على نار متوسطة:؛ ويُضاف البصل والحبهان وجوزة الطيب. 


ويتبل بالملح والغلفل مع التقليب لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لون البصل ذهييا. 


؛ يُضاف الأرز مع التقليب: ثم يضاف الماء ويُترك حتى يبدأ فل الفليان . 


تخفف الحرارة؛ ويغطى الاناء ويترك لمدة 10 دقائق ثم يُترك ليبرد (مع مراعاة 
عدم نضح الأرز). 
يوضع حوالي 5 كوب من الماء ف إناء على نار متوسطة: ويُضاف الخضار وورق الغار 


والفلفل الأسود ويُترك حتى يبدأ ف القليان. 


يُحشى الحمام بحشوة الأرز (يُراعى حشوه تحت الجلد )؛ ويُقفل بوضع الأرجل فوق 


بعضها مع وضع الحجناح للخلف. 


! يسلق الحمام المحشو ف المرق. ويُتبل بالملح ويّترك لمدة 15 دقيقة أو حتى ينضح. 
! يُرفع الحمام من المرق. ويُترك ليبرد قليلاً ثم يُجغف. 
يخلط الزبادي مع صلصة الطماطم ويُدهن الحمام بخليط الزبادي. 


يسخن خليط الزيت والسمن 4 مقلاة على نار متوسطة. ويُحمر الحمام من جميع الجهات. 
يرفع الحمام على منشفة ورقية لامتصاص الزيت الزائد. 
يطهى الأرز المتبقي ل قليل من مرق الحمام: ويُقدم مع الحمام المحشو. 


1600/0 


عطق لسع ص سس سس ٠‏ سس وو وس و سي لمم م وس 11 


...من الأطباق المتعارف عليها باسم تشيكن ديفان . وهي توليفة من البروكلي مع الدجاج والتي تعطي مذاقا طيبا. 


المقادبر الطريقك 


6 قطعة زهرة بروكلي بالساق (1:2 كيلو) يُسلق البروكلي 4 ماء مغلي مملح لمدة 5 دقائق. ثم يُرفع ويوضع مباشرة ف ماء يارد 
: صدور دجاج (منزوعة الجلد والعظم) للحفاظ على لونه الأخضر. 
ملح وفلفل يُسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 
كوب جبن موتزاريلا مبشور تشق صدور الدجاج طولياً بطرف سكين حادة وتفتح مثل الساندويتش؛ ثم توضع بين 
. ملعقّة كبيرة فلفل أحمر حلو (يابريكا) طبقتين من البلاستيك وترقق بالطرق عليها. 
ٍ ملعقة كبيرة زيت زيتون تتبل الصدور بالملح والفلفل: ثم ترش كمية مناسبة من جبن الموتزاريلا عليها. 
ْ كوب مرق دجاج (أوماء) تُوضع ققطعتان من البروكلي على طرف كل قطغة من صدور الدجاج: بحيث يكون 
لصلصة الحين الساق يجامله داخل الصدر والزهرة للخارج ويكون بعرض الصدر. 
5 ملعقة كبيرة زبد تلف صدور الدجاج على شكل اسطوانة حول ساق البروكلي. مع البقاء على الزهرة 
2 ملعقة كبيرة دقيق خارع الالمطوانة: 0 
عب ريده تبان لو سينية 7 بخلط الخلقل لطر وزيت الزوتون جيل وياسدن سطع سدور ادمع واللزييت. 
كوبا مرق دجا يصب المرق ل صينية فرن: وترص صدور الدجاج ثم تغطى بورق المونيوم. 


: 1 صدورالدجاج كك الفرن لمد3 30 دقيقة أو حتى نمام النضح. 
ملعقنة صغيرة جوزة الطيب (اختياري) م ١‏ 


ملح وقلفل لصلصة الحين 
كوب جين موتزاريلا مبشور ! يُسخن الزبد 4 مقلاة على نار متوسطة: ويُضاف الدقيق مع التقليب الجيد لمدة 3 دقائق. 
ْ ملعقة كبيرة بقدونس مغروم يُضاف المرق والكريمة اللباني تدريجياً لخليط الزبد والدقيق. ويُقلب باستمرار حتى 


يبدأ 4 الغليان ويصبح غليظ القوام: ثم يتبل الخليط بالملح والفلفل وجوزة الطيب. 
تخفف الحرارة: وتضاف بققية جبن الموتزاريلا وتقلب لمدة دقيقتين أو حتى تتجانس 
كل المكونات. 

* ترص صدور الدجاج المحشوة ف طبق التقديم: وتزين بصلصة الجبن والبقدونس المفروم. 
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0101/01/0 


دجاج مشوي 


0 يمكن أن يُتبل ويُترك 4 الثلاجة البراد” قبل الشوي بيوم: وهذا يُسُهل ويُسرع منا لطهي عند اللزوم. 


نذا 


ن؟ 


المسادبر 

دجاج صغير ( براري) 

بصل متوسط ( مُقطع قطعاً كبيرة ) 
ملح وقلفل 

كوب كزبرة خضراء مفرومة 

كوب بقدونس مفروعم ناعم 

كوب زيت زيتون 

بصل متوسط (مقطع حلقنات) 

ملح وفلقل 


- ايمكن شوي أتصاف الدجاع على 
الشواية. هع هراعاة تحن الحواية 
عِنيًا دهن اتلد ساء باالزفت و الريف 
من وقت لاخر 

د تحب فراشاة التتنلصض من المتينشيى من 


التتبيلة المتقوع بها الجاع إذا لم يتم 


7 استشخداهها ف عالدجاح 


0 


هماه الث لظل قشل فقليلق السعرلت 225 الا#سسرئق 


الطريقة 


يُغسل الدجاج جيداً ويُجففه ويُقطع إلى نصفين طولياً ويُغرس طرف سكين حادة 


العمل بعضن الشتحات فيال . 
تفرد أنصاف الدجاج بين طبقتين من البلاستيك. ويطرق من الناحيتين حتى يكسر 


يُعصر الليمون (مع الاحتفاظ بالقشر)؛ وتوضع قطع البصل مع عصير الليمون ذ 
الخلاط الكهربائي. وتضرب جيداً حتى يُصبح الخليط سائلاً . 

يُصب الخليط 4 وعاء عميق. وتضاف الكزبرة الخضراء والبقدونس وزيت الزيتون 
وقشر الليمون ونصف كمية حلقات البصل ويتبل بال ملح والفلفل. 

يتبل الدجاج بالخليط: ويُغطى ويُوضع ف الثلاجة (البراد) لمدة 3 ساعات على الأاقل 
حتى يتشرب النكهة (يمكن تحضيره قبل الشوي بيوم). 

يسخن الفرن على حرارة 150 درجة مئوية. 

تفرد الكمية المتبقية من البصل الحلقات ا صاج: ويُرص الدجاج فوقها بحيث يكون 
الجلد لأعلى. 

يُوضع ف الفرن لمدة 45 دقيقة أو حتى ينضج. ثم تشغل الشواية العلوية من الفرن 
لدة ربع ساعة أخرى حتى يحمّر جلد الدجاج وينضج. 

ترص أنصاف الدجاج وتقدم ساخنة أودافئة مع أوراق خضراء مثل الجرجيروالخس 
والفجل الأحمر والبصل الأخضر. 


1600/0 


يمكن استخدام الأرز كفلاف خارجى أو كقالب يحشى مثل المعجنئات: ويكون أطيب إذا كان الحشو بصلصة. 


المها دير / للد.جاج 


دجاج (11/2 كيلو) 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

بصل كبير ( مكعيات صغيرة ) 

فص ثوم مغروم تاعم 

ملح وفلقل 

ملعقة كبيرة صلصة طماطع (معجون) 
طماطم مقطعة مكعبات صغيرة 
كوب مرق دجاج (أوماء) 

لالب الأرز 

كوب أرز مصري مطهو ( 3 كوب ماء) 
كوب حجن رومي ( بارمازان ) ميشور 
ملمقة كبيرة بقسماط احبر جاف مطحون | 


زبد للدهن 


/ ته نفكن امتخدام قطم اتساج ممروعيك 


1 لع ذا الحلا 1 لها 51 
لد - .د 


الطريقك / تندجاج 


يقطع الدجاج 12 قطعة: وتغسل جِيد) بالماء اليارد ويجفف. 

يسخن الزيت لأا مقلاة على نار متوسطة؛ ويضاف البصل والثوم مع التقليب لمدة 5 
دقائق؛ أو حتى يُصبح الخليط ذهبي اللون. 

تضاف قطعالدجاج وتحمرلمدة 5 دقائق: وتتبل بالملح والفلفل مع التقليب حتى 
تتداخل المكونات. 

تضاف صلصة ومكعبات الطماطم والمرق مع التقليب؛ ويُترك الخليط حتى يبدأ 4 الغليان. 
تخفف الحرارة: ويُغطى الخليط ويُترك للمد3 40 دقيقة أو حتى تمام النضج. 

لقا لب الدارز 

يُخفق البيض جيدأ ‏ وعاء عميق. ويُضاف الأرز المسلوق والجبن المبشور و4 ملعقة 
كبيرة من البقسماط. ويُقلب الخليط جيدا حتى تتجانس المكونات. 

لعمل القنالب 

يسخن الفرن على حرارة 18/0 درجة مئوية. 

يُدهن قالب فرن عميق (ارتفاعه 15 سنتيمتراً وقطره 20 سنتيمتراً) بالزبد: ويرش 
بباقي كمية البقسماط مع التخلصس من الزائد منك. 

يُوضع 3/4 كمية خليط الأرز يذ الوعاء بحيث يغطي القاع والجوانب (لياخذ شكل 
الطاجن) مع عمل تجويف ل الوسط. 

يملا التجويف بخليط الدجاج ويغطى بالكمية المتبقية من خليط الأرز بإحكام. 


يُوضع فا الفرن لمدة 45 دقيقة أو حتى يصبح ذهبي اللون. 
يُترك ليبرد قليلا ثم يُقلب يذ طبق التقديم ويقدم مع السلطة الخضراء. 


ا 


10101010 


دجاج محشو ورق عثب 


1 1 : 3 0 
... عادة ما يسمى ورق العنب أو العريش ب المحشي ؛ ولكن هناتم حشو الدجاج بورق العنب المحشو. 


المشادذبر 


كيلو ورق عنب طازج 

كوب أرز مصري 

بصل كبير مغروم ناعم 

كوب بقدونس مفروم 

كوب شبت مفروم 

طماظم ([مخطعة متعبات صفيرة ) 
ملعقة كبيرة صلصة طماطظم (بعجون) 
ملح وقلشل 

ملعقة صغيرة شطة مطحونة (اختياري] 
ملعقة صغيرة ( كمون.نمناع جاف وجِورَة الطيب) 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 

كوب مرق دجاج ساخن 

كوب عصير ليمون 

بصل مقطع حلقنات 

دجاج منزوع العظم (1:2 1 كيلو) 
بطاطس مقطع حلقات 

طماطم مقطعة حلقات 


الطريقة 
يغسل ورق العثب جيداً. ويُوضع لذ ماء مغلي لمدة 5 دقائق حتى ينضج. ثم يُصفى ويتم 
البخلص هن العروق الغليظة. 

يفسلالأرز. ثم يُصفى من الماء ويُخلط مع اليصل والبقدونس والشبت والطماطم 
ونصف كمية صلصة الطماطم: ويتبل بالملح والفلفل وباقي البهارات و2 ملعقة كبيرة 
من الزيت مع التقليب حتى تتجانس مكونات الحشو. 

يحشى ورق العنب بوضع ورقة على صحن (بحيث يكون الجزء الناعم للخارج). 
وتوضع كمية مناسبة من الحشو يا وسط الورقة: وتُقفل الجوائب ويّلف حول الحشو 
مع الضفطل ااخشيف لا حكام القلق. 

ينم تكرار السايق حتى الانتهاء من حشو باقي الكمية؛ مع ترك حوالي 6 أوراق 
لتغفطية الدجاج. 

يخلط 2 كوب من المرق مع عصير ا لليمون وباقي الزيت وصلصة الطماطعم. ويُتبل بالملح 
والغلفل مع التقليب حتى تثدمج مكونات الصلصة. 

ترص نصف كمية حلقات البصل ف أسضل الإناء: ويُرص ورق العنب حتى الانتهاء من 
الكمية؛ ثم تصب الصلصة. ويتم إحكام الضغط على ورق العنب بوضع طيق أصغر 
قليلاً من حجم الاناء فوقه. 

يغطى الاناء ويُوضع على نار متوسطة ويُترك حتى يبدأ 2 الغليان. 
تخففالحرارة: ويُترك الاناء لمدة 30 دقيقة أو حتى تمام النضج: ثم يُرفع جائباً 
ليبرد . 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يضرد الدجاج بحيث يلامس الجلد سطح الطاولة: ويُوضع البيض المسلوق 2 فراغ 
أرجل الدجاج للحفاظ على شكلها: وتحشى بورق العنب البارد مع الضغط حتى تَمُتلىْ 


بالحشو وتقفل باستخدام خلة (عود أسنان) أو سيخ خشبي. 


يصب باقي المرق #4 صينية فرن. وترص بافي حلقات البصل مع حلقات البطاطس 


والطماطم: ويوضع فوقها الدجاج ويُغطى بطبقة من ورق العنب المسلوق. 

تغطى الصينية بورق المونيوم: وتوضع ب الفرن لمدة 45 دقيقة أو حتى تمام نضح 
الدجاج. 

تترك لتبرد قبل التقطيع (مع مراعاة التخلص من الخلة [عود الأسنان)). 


هك تالة استخدام ورق العنب المحفوك براعى ان يوسع لبصضع دشاتق ةل ماء مفلي تم يشطف سيدا وبنصف.. 


لط حالة اصتفياء اوزاف ورف العنب كبيرة الحسسعم: نتم تتظطيعيا قطه صضقيرة 


- نكن لحشرزينن الحشو يك المريرز لصحن استطد افق ويمكن أفهها سدوع دوراق و تجفندقا فمعدوو 


1600/01/0 
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بط مع سجق وريش ضان 


...كاسارول غني بالبروتين الحيواني فيها الطيور واللحوم ولو أردنا زيادة البروتين النباتي أيضا يمكن إضافة فاصوليا بيضاء. 


المقادبر 


صدر بط بالجلد ومنزوع العظم 
كيلو سجق (نقائق) دجاج أو لحم 
ريش ضان 

بصل كبير مقطع شرائح 

كوب مكعبات ظلفل (أعمر. أسفر: وأخضر) 
فص ثوم مقطع شرائح 

ملعقة صغيرة زعتر جاف 

ملعقة صغيرة ريحان حاف 

كوب عصير طماطع 

كوب مرق دجاج (أو ماء) 

ملح وفلفل 

بقدونس مغروم للتزيين 

خبز فرنسي للتقنديم (راجع باب 'معجنات") 


الط بيقة 


يشق جلد البط بواسطة طرف سكين حادة على هيثة مربعات بعمق لا يزيد عن 
تسخن مقلاة على نار متوسطة؛ وتحمر صدور البط (بحيث يلامس الجلد المقلاة 
الساخنة) لمدة 5 دقائق أو حتى تسيل كمية من دهن البط؛ ثم تقلب على الجهة 
الأخرى وتتحمر لمدة دقيقتين (مع التخلص من الدهن السائل الناتج والحفاظ على 
القليل مثه ). 

يضاف السجق (الثقانق): ويُحمر ف قليل من دهن البط مع التقليب مدة 5 دقائق. 
تضاف الريش إلى البط والسجق. مع التقليب لمدة 5 دقائق حتى تتحمر من 
الجيتين. 

ترفع الريش والبط والسجق بعيداً عن النار وتبُحفظ جاتباً. 

يضاف البصل والفلضل والثوم لنفس المقلاة. مع التقليب مدة 5 دقائق ثم يضاف 
الزعتر والريحان. 

يعاد البط والريش والسجق لنفس المقلاة: ويُضاف عصير الطماطم وا مرق: ويُتبل 
الخليط بالملح والفلفل مع التقليب حتى تتداخل المكونات. 

تخفف الحرارة عندما يبدأ الخليط بالغليان: ويُغطى ويُترك على نار هادئثة ئدة 30 
دشيقفه أو حتى تمام النضج. 

عند التقديم يزين بالبقدونس المفروم ويُقدم مع شرائح الخبز الفرنسي. 


1600/0 


... لحم النعام مُقارب للحم البقري؛ ولكنه أقل ب نسبة الدهون (الكولسترول). 


المقادير الطريقة 


كيلو جم نعام ستيك يسخن الشرن على حرارة 180 درجة مئوية. 
بصل متوسط مقشر توضع شرائح لحم النعام بين طبقتين من البلاستيك: وترقق بالطرق عليها من الجهتين. 
فص ثوم يدهن البصل والثوم والفلفل الألوان بالزيت. ويوضع 2 صاج ويشوى بالفرن لمدة 20 دقيقة. 
١‏ فلقل ألوان (أخضر- أحمر- آسفر) يُوضع الفلفل ل كيس من البلاستيك ويُحكم إغلاقه: ثم يُقشر (مع التخلص من البذر 
كوب زيت زيتون والقشر). 
ملح وفلفل يُقطع الفلفل والبصل قطعا كبيرة: ويُتبل بالملح والفلفل والزعتر مع التقليب حتى 
ملعقة صغيرة زعتر طازج مشروم تتداخل المكونات. 
2 ملعقنة كبيرة زيت زيتون تفرد شرائح لحم النعام على سطح أملس وتدهن بالثوم المشوي. وتوضع طبقات من 
! كوب مرق دجاج أو ماء الخضار المشوي. 


تلف الشرائح على شكل أسطوانة بحيث يكون الحشو للداخل. وتربط بخيط يتحمل الحرارة. 
يُسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة: وتحمر لغائف النعام لمدة دقيقتين من كل 


> يمكن استخدام شرائح اللحم أو صدور جانب. ثم ترفع على منشفة ورقية. 
. الم ا ايا واي و يُصب المرق ف صينية: وترص لفائف النعام وتطهى بالفرن لمدة 30 دقيقة أو حتى 
انماع التصج 
تترك شرائح النعام الملفوفة لتبرد قليلاً ثم يال الخيظ: وتقطع إلى حلقات. 


/ عن التعاع ولكن ا لطعم سيخسفت 


01/60/ضع 1010 6< 
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دجاج روسنو مع التوم 


...لا يقتصر الروستو على اللحم فقط؛ وطالما يستخدم الفرن لعمل الروستو فلماذا لا يضاف كوم أو بصل أو خضار لزيادة الغائدة. 


المشادفر / لل دجاج الروستو 


دجاج (11:2 كيلو) 

ملعقة كبيرة زيد 

ملعقة كبيرة أعشاب جافة 
(زعتر. إكليل الجبل " روزماري") 
ملعقة صغيرة جوزة الطيب 
ملعقة صغيرة شطة مطحونة 
بشرئيمونة 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 
رأس ثوم ( حوالي 40 فص ثوم) 
ملح وفلفل 

كبلو حلماطع صقيرة 


حزمة بقدونس للتزيين 


الطرنضك / نل جاح الروستو 
ب > جا 


يُعْسل الدجاج جيدا ويُجفف. 

يخلط الزبد مع الأعشاب الجاظة والتوابل ويشر الليمون ويُتبل بالملح والغلفل. 
يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يُدعك الدجاج من الداخل والخارج بخليط الزيد جيدا. 

توضع فصوص الثوم بالقشر ا صينية فرن وتّرش بزيت الزيتون. 

توضع فوق الثوم شبكة معدنية مرتفعة قليلاً بقواعد. ويوضع عليها الدجاج. 

يغطى الدجاج بورق ألمونيوم ويوضع ف الفرن لمدة 45 دقيقة أو حتى تمام النضج 
(يرفع الغطاء بعد نصف المدة). 

تدهن الطماطم بقليل من الزيت وتشوى بالغرن لعدة دقائق. 

يوضع الدجاج ف طبق التقديم ويزين بفصوص الثوم المشوي والبقدونس والطماطم: 


ويصب قليل من صلصة شويي الثوم على الدجاج. 


600/0 


لا مي 0 


المقادير / لخليطالزيد الطريضة / خليط الزبد مع الخبز 


كوب زيد لين يُخلط الثوم مع البقدونس ف وعاء عميق ويُتبل بالملح والفلفل مع التقليب حتى 
قص ثوم مشروم ناعم تتداخل المكونات. 
ماعقة كبيرة بقدوئس مشروم يُوضع الخليط على طبقة من البلاستيك. ويُلف على شكل أسطوائي بقطر حوالي 5 
ملح وفلفل سنتيمترات مع الضغط وإحكام غلق الأطراف (مثل السجق). 
خبز فرنسي يوضع الخليط ل الثلاجة (البراد) لمدة 30 دقيقة أو حتى يتماسك الزبد. 
(راجع الوسفة يباب "معجنات”) يُقطع الخبز الفرنسي إلى شرائح ويُترك جانيا. 
يُزْال البلاستيك من خليط الزبد ويُقطع إلى حلقات بسُمك سنتيمتر. وتوضع بين 
شرائح الخبز الفرنسي. 


يُوضع الخبزغ الفرن لمدة 5 دقائق حتى يسيل الزبد ويُقدم ساخنا. 


35 يمكن الاستعاضة عن وصفة خليطل الريد فع الخبز باستخدام الثوم امشو بعد نزّع القشرة الخارحية له والضعطل الطميف على احد حلرقبة ودفن شرائح الظير 


ل لقرنسي نهها. 


7 ه يمكن استخداع شليط الزيد مع قطعة لحم ستيك مشوي. وتضاف عند التقديم وفي ساخنة او فع حصدور دحاج فقشوية. 


رثب 
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10101010 < ظ 


... للسمان مو اسم:؛ ولكن يمكن إتبْاع الخطوات التالية مع الحمام أو الدجاج صغير الحجم. 


المشادبر 


سهان 

ملعقة كبيرة خل أبيضص 

ملعفقة كبيرة ديس تمر هندي 
ملعقة كبيرة عسل أبيض 

ملعقة كبيرة صلصة صويا 

كوب بصل أخضر مغروم 

فلمل أحمر حار مشروم 

ملح وظلفل 

ورت موز (أو أوراق خس) 

بصل أخضر وقلفل أحمر للتزيين 


الطريقة 
يغسل السمان ويُنقع ل قليل من الماء والخل. ثم يُشطف ويجفف. 
تخلط جميع المقادير جيداً (ماعدا ورق الموز): وتترك ملعقة كبيرة من تتبيلة التمر 
هتدي جاتباً لاستخدامها كصلصة للتزيين. 
يتبل السمان بتتبيلة التمر هندي من الداخل والخارج مع الدعك الخفيف. ثم 
يغطى ويترك بالثلاجة (البراد) لمدة ساعتين (كلما زادت المدة كلما تخللت التتبيلة 
الأنسحة ). 
يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 
تفرد أربع أوراق موز (أو خس) -بنفس عدد السمان- ويُوزع السمان فوق كل ورقة 
ويُلف جيدا:؛ ثم يُلف بورق زبد ثم ورق المونيوم مع إحكام اللف. 
يُرص السمان ف صاج: ويوضع ف الفرن لمدة 35 دقيقة أو حتى تمام النضج. 
يزين السمان بصلصة التمر هندي والبصل الأخضر والفلفل الأحمر. 

ع حالة استخدام معحون التمر هتدي»؛ يشفف بالماة الذاشَيْ قبل الاستخدام. 


/ د ففكن اصتخدام الفسل الأحود 2ك حالة قدم توهشر التمر هندي وآضاقة القليل مئ الشّل 
سي 


د يمكن عشهو العمان علي الشواية الساحيةه 


1600/0 


حقل لخر نار لامكل الهم أب عجد للإقراء« 


صدور سمان بالصلصة 0 2 


يتل شراء صدور سمان فقنط: ولكن إذا لم تتوفر يُمكن إتباع الطريقة باستخدام السمان المقطع إلى أريع أجزاء. 


المقادبر الطريقةه 


كيلو صدور سمان (متزومة الجلد) تغسل صدور السمان وتنقع 4 قليل من الماء والخل. ثم تشطف وتتجفف وتتبل بالملح 
كوب خل والفلفل 
ملح وفلفشل يوضع السمن #4 مقلاة على نار متوسطة. ثم تضاف صدور السمان (مع مراعاة وضعها 
ملعقة كبيرة سمن بحيث يكون اللحم ملاصقاً للمقلاة ): وتترك للدة 5 دقائق أو حتى تحمْر. 
: ملعقة كبيرة زيت ذرة يسخنالزيت 4 إناء على نار متوسطة: ويُضاف البصل والكرفس والثوم ويُتبل 
كوب بصل مفروم ناعم الخليط بالملح والفلفل مع التقليب لمدة 5 دقائق أو حتى يُصبح لونه ذهبياً. 
كوب كرفس مفروم تاعم تضاف باقي المكونات مع التقليب: ثم تضاف صدور السمان. 
فص ثوم مغروم ناعم عند البدء ذ الفليان تخفف الحرارة ويُترك الخليط لمدة 10 دقائق أو حتى تتركز 
: ملعقة كبيرة صلصة طماطم (معجون) الصلصة. 
ملعقة صغيرة شطة (اختياري) تقدم صدور السمان مع الصلصة الساخنة: وتزين بالبقدوتس المشروم. 
: كوب مرق دجاج (أو لحم) 0 


بقدونس مشروم للتريين 7 - يمكن الاستعاشة عن السمئن بالزيث لتقكيل السمرات الحرارية 


شكل الطبق شيق ويجعلنا نفكر قبل تقطيعه: ولكنه يستحق أن نتدوقه حتى ولو على حساب شكله. 


وم 


المعادبر الطريفه 


كيلو سمك سردين أو (سمك ممائل) يُنظف السمك جيدا ويُخلى من العظم (بقدر الامكان).: ويُنقع 4 خليط من الملح 
0 ملعقة كبيرة عصيرليمون والدقيق المذاب ف الماء لمدة (30 دقيقة: ثم يشطف ويجفف جيدا. 
ملعقة كبيرة كمون مطحون يوضع عصير الليمون ‏ وعاء. ويخلط مع الكمون وجوزة الطيب ويتيل الخليط بالملح 
ملعقة صغيرة جوزة الطيب ( اختياري) والفلفل ٠.‏ 
ملح وطلفل يُوشع السمك ف التتبيلة. ثم يغطى ويُوضع بالثلاجة (البراد) لمد3 30 دقيقة. 
. ملعقة كبيرة زيت زيتون يُسخن الفرن على خرارة 1580 درجة مئوية. 
كوب كريمة لباني توضع الكريمة مع الجين ف إناء على نار متوسطة. ويُتبل الخليط بالملح والفلفل مع 
كوب جبن موتزارياا مبشورة التقليب حتى يسيل الجبن: ثم يرفع بعيدا عن النار. 
كيلو مكرونة مسلوقة تضاف المكرونة ونصف كمية البقدونس لخليط الكريمة: وتتبل با ملح والفلفل مع 
ملعقة كبيرة بقدونس مغفروم التقليب حتى تتداخل المكونات. 
كوب صلصة ماريتارا تُدهن صينية فرن دائرية (ارتفاعها لا يقل عن 7 سنتيمترات) بقليل من الزيت: ثم 
(راجع الوصفة بنفس الباب) يُرص سمك السردين بشكل دائري بحيث يكون الذيل للداخل ( كما يذ الصورة ). 


يصب خليظ المكرونة على السردين ويُساوى السطح.: ثم تغطى بورق أالمونيوم. 
توضع الصينية ف الفرن لمدة 30 دقيقة أو حتى تمام النضع: ثم تترك لتبرد قليلاً . 


تقَلب الصيثية ب طق التقديم: وتزين بصلصة المارينارا والبقدونس اللمشروم,. 
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: ماكعة 1 شوىي 


-..التتبيلة المستخد 


المشادبر 


سمك منتوسط ( بلطي أو شعري) 
كيلو سمك منزوع الجلد والعظم 
للبشبيله 

ملعقة صغيرة زيت زيتون 

ملعقة صغيرة فلفل أسود صحيح 
ملعقّة صغيرة حبة البركة 
ملعقة صغيرة كزيرة صحيحة 
ملعفة صغيرة كمون صحيح 
قص ثوم 

ملعقة صغيرة زنجبيل مغروم 
للحشو 


كوب أوراق ريحان 

كوب أوراق بقلة (رجلة ) 

كوب أوراق تعناع 

كوب أوراق كزبرة 

فص ثوم ( مقطع حلقات) 
ملعقة كبيرة عصير ليمون 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 


! 15 


الاا 00 صقل لاجم يج #أشفم*خ 


مة للسمك يمكن استخدامها مع لحوم أو طيور؛ ولها مذاق مختلف ويمكن استخدا مها أفضنا كتتبيلة للسلطة. 


ينظف السمك وتنزع الأحشاء: ويُترك ف ماء بارد (مُضاف إليه 4 ملاعق كبيرة من 
الدقيق وملعقة كبيرة ونصف من الملح) لمدة نصف ساعة: كم يُغسل ويُترك ا مصفاة 
للتخلص. هن الماع الزائد. 

تخلط مكونات التتبيلة بذ الخلاط الكهربائي: وتضرب جيداً حتى تصبح سائلاً متماسكا. 
شق السمك الصحيح بواسطة سكين حادة ثلاثة شقوق عرضية من الجهتين: ثم 
يدهن بالتتبيلة مع الدعك الجيد من من الداخل والضارج حتى تتخئله التتبيلة . 
تخلط مكونات الحشو (ماعدا الزيت) ف وعاء عميق وتُدعك جيدا حتى تتداخل 
المكونات ويحشى السمك بها مع الضشطل االيخفيف. 

يقسم السمك الفيليه بحيث يكون لكل قطعة واحدة أخرى لها نفس الحجم. 

توضع كمية مناسبة من الحشو على نصف عدد السمك القيليه: ؛ ثم يقل بالقطعة اللأخرى 
حتى يصبح مثل الساندوتش (مع الضغط الخفيف). ؛ ويدهن السمك بالزيت من الجهتين. 
تسطن الشولية جين ويرص السمك عليها. ويُقَلب بعد حوالي 4 دقائق بحذر على 
الحية الأخرى حتى تمام النضج ويرفع. 


د بخعلف عدم شوى السفلف باشةنك فق حجمة وياخهناة ف حرزارة الشواية 
هت يمكن نقد افع السفلك مع ضار حو او حمسن ونصل اشير فشو 
- يصب اأن تنكون لشوانة فاته هنا قيل استحدا قهيا اللطيهبى كعا يحفب مراهاد ا 


مل الشوني 


5 ت افقضل اتواع القحم للشواء هو المجع الثباتي. ول يتضل اتشحي انساف آالية مواد كيفيائية 


7 [) الملسفى قله مال 1 تذانى 
7 عه " 


يها لا يتطتل اضافة الوقود التسمريع ههلية اللاشتعال 


م 2 يحب ان تسشتمل التبيرانَ اثناء الشواء لتضادي احتراق الطعاء 


0 


6 


شالج 


بايللة " تعني بقية أو بواقي؛ وكان سبب اكتشافه هو إضافة الأرز لما تبقى من طعام و طهيه: لكنه اكتسب شهرة جعلت منه طبقا أسبانيا 


مميزا. ويصئع من مكونات طازجة وليس من البواقي. 


الممادبر 


كيلو جمبري (روبيان) 

كيلو بلح البحر 

كيلو فواقع ( أصداف) 

كوب أرز مصري 

ملعفة كبيرة زيت زيتون 

ملح وقلفل 

يصل مضروم 

فص توم مشروم 

شلفل الوان ( مكعبات صغيرة ) 
ملعقة صغيرة فلفل أحمر حلو (بابريكا) 
كوب عصير طماطم 

ملعقة صغيرة زعضران 

(هذاب ف قليل من الماءم الساخن) 

كوب مرق جميري (روبيان) أو دجاج 
بقدونس مفروم للتزيين 


الطريقفةفه 


ينظف الجمبري وبلح البحر والقواقع تحت الماء البارد الجاري. ويُغسل الأرز ويُصضى 
سن الماع. 

تسخن نصف كمية الزيت ف مقلاة كبيرة على تار متوسطة: ثم يُضاف الجمبري 
ويقلب د53 3 دفائق. 

يضاف بلح البحر والقواقع (الأصداف). ويتبل الخليط بالملح والفلفل ثم يُغْطى 
ويترك للد 3 دقائق أخرى. 

ترفع البحريات جانباً وتغطى ايحين استخدامها. 

تضاف الكمية المتبقية من الزيت ف نفس المقلاة: ثم يُضاف البصل والثوم: ويُقلب 
الخليط مدة 5 دقائق أو حتى يُصبح اللون ذهبياً. 

تضاف مكعبات الفلفل مع التقليب لمدة 5 دقائق: ثم يُضَاف عصيرالطماطم والزعضران 
المذاب والمرق ويُترك الخليط حتى يبدأ إذ الفليان. 

يضاف الأرز مع التقليب حتى تتجانس المكونات. ويُتبل الخليط بالملح والفلفل ويُترك 
حتى يتشرب الأرزكمية من السائل. 

تحضف العرارة: ويُعقطلى الخليط وبترك لمدة 20 دفيقة أو حتى تمام نضح الأرز. 
يضاف الجمبري ويلح البحر والقواقع لخليط الأرز مع التقليب بخفة. ويُترك لمدة 5 
دقائق أخرى ثم يرفع بعيدا عن النار. 

يوضع طبق التقديم (أويمكن تقديمه مباشرة ف المقلاة). ويُزِين بالبقدونس 


المفروم. 


1600/01/0 


وبر 
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.تتاو لت هذا الطبق 4 أحد المطاعم: وأعجبني عند توليفة المسقعة مع البحريات وأردت مشار كنكم اياها. 


المشادبر 


كيلو سمك ( منزوع الجلد والعظم) 
ملح وفلغشل 

كوب دقيق 

باذتجان كبير 

بطاطس كبيرة 

بصل كبير مغروم ناعم 

قفص ثوم مشروم ناعم 

ملعقّة صغيرة توابل مطحونة * 
ملعقة كبيرة أعشاب عطرية مفرومة 
(أكليل الجبل (روزماري) وريحان) 
طماطم متوسطة قطع صغيرد 
كوب عصير طماطع 

ملعشّة صغيرة سكر( اختياري) 
كيلو حبار (سبيط) 

كيلو جمبري (روبيان) مقشر 
بقدونس مغروم للتزيين 


التوابل المطحونة |إقرقة- قرتفل 
سبهان ا فيل |- سوزة الطيب- فلفل 
أسودا 

- يمكن لهي نفس المكونات بذ إناء على 
الثار مباشرة. كما يُمكن عمل الطاجن 
بدوث اليقطا هلسن وشاع افير 
السمك [لتقديل السعرات الحزازية] 
بالاضافة إلى شوي حلقات الباذئبان 


الشرن خوصسا عن التجخمفير 


الطريقة 

يغسل الباذنجان ويُقطع إلى حلقات سميكة. ويُرش بال ملح ويُوضع يذ مصفاة: مع وضع 
ثقل عليه حتى نتخلص من أكبر كمية ماء. 

تغسل البطاطس وتقشر وتقطع حلقات كبيرة: وتوضع 2 وعاء به ماء مملح. 

ينظف السمك تحت الماء البارد ويجفف ويقطع إلى أصابع طولية . 

يتبل الدقيق بالملح والفلفل: ويُغطى به السمك من جميع الجهات مع التخلص من 
الدقيق الزائد. 

تحمر حلقات البطاطس ف الزيت الساخن: ثم ترفع على منشفة ورقية لامتصاص 
الرزفت الزائكد. 

يشطف الباذنجان جيدا (يُضغط عليه للتخلص من الماء ): ويُحمر نفس الزيت. ثم 
تحمر قطع السمك وترفع جاتباً. 

يسخن زيت الزيتون 4 مقلاة: ويُضاف البصل والثوم مع التقليب لمدة 3 دقائق أو حتى 
يُصبح ذهبي اللون: ثم تضاف الأعشاب العطرية. 

تضاف قطع وعصير ا لطماطم والسكر ويُتبل الخليط بالملح والتوابل المطحوئة. 
تخفف الحرارة عند البدء ف الفليان: ويترك الخليط لمدة 10 دقائق حتى 
تتركز الصلصة . 

يغسل الحبار ويُنظف بنزع العظمة الداخلية وإزالة الطبقة الرقيقة الخارجية. 
ويُقطع طولياً إلى نصفين. وبواسطة طرف سكين حادة تشكل بعض الخطوط الطولية 
والعرضية له الحبار. 

توضع قطع الحبارف الماء المغلي لمدة دقيقتين ثم ترفع جانباً. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

يُدهن طاجن فرن دائري ( ارتفاعه حوالي 7 سنتيمترات) بقليل من الزيت؛ وتوضع 2 
ملعقة كبيرة من الصلصة لك القاع . 

يُرص الجمبري على أطراف الطاجن ([حتى يكون على هيئة حلقة ): وتوضع قطع 
السمك #4 المنتصف: خم تصب كمية قليئة من الصلصة. 

ترص طبقة من نصف كمية الباذنجان: ثم توضع نصف كمية الحبار فوق الباذنجان 
حتى تغطيه: وتصب كمية أخرى من الصلصة. 

توضع طبقة من حلقات البطاطس: ثم بقية كمية الحبار: وأخيراً طبقة من الكمية 
المتبقية من الباذنجان مع الضشغط الخفيف. 

تصب بقية الصلصة على آخر طبقة: ثم يُوضع الطاجن ف الفرن لمدة 30 دقيقة. 
يُترك الطاجن ليبرد قليلا: ثم يقلب 4 طبق التقديم: ويقدم مع الأرز ويزين 


بالبفد ونسن المفروم. 


216 


5 


أ 


1١ 6‏ 
١‏ لششهفنا اكت هذا 


كيلو جمبري (روبيان) متوسط 
كوب نشا 

بياض بيص 

زيت للقلي 


للخصروات شع الصتلصيك 
ملعشا كبيرة زيت سهسم 

بصل مقطع مكعبات كبيرة 

قص ثوم مفروعم ناعم 

ملعقة كبيرة زنجبيل (مقطع شرائح) 
فلفل ألوان متوسط (مكعبات كبيرة) 
فلفل أحمر حار مقطع شرائح 

كوب بسلة عريضة مقطعة [36عم +5001) 
عود كرفس مقطع مكعبات 

كوب ذرة صغيرة (078) إناة8] ) 
كوب فرنبيط ( زهرة ) قطع صغيرة 
كوب أناناس مُعلب (مع السائل) 
ملعقة كبيرة نشا 

كوب سلصسة صويا 

ملعقة كبيرة خل ار 

ملح وقلفل 

بصل أخضر ( قطع صغفيرة ) 


كرير وسمسم للتزيين 


ع بسر يي رز رو 27 لي ٠‏ ىت حون 8 د 


...استخدام الواك (إناء طهي) يبعطي نتيجة مختلفة: فهو يؤدي إلى سرعة الطهي نتيجة توزيع الحرارة والتحريك المستمر أثناء التحمير. 


0 55 8 
اشيم نششماته / للحمّبة+ (الروبنا 


يقشر الجمبري (مع الاحتفاظ بالذيل): وينظف بطرف سكين حادة بتزع الخيط 
الأسود من الظهر ويشطف. 

يُغطى الجمبري تماها بالنشا. مع التخلص من النشا الزائد. 

يُخفْق بياض البيض لأ وعاء عميق بواسطة شوكة؛ ثم تغطى وحدات الجمبري 
ببياض البيض. 

يسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة: ويحمر الجمبري حتى يُصبح ذهبي اللون. 
يُرفع الجمبري على منشفة ورقية للتخلص من الزيت الزائد. 

للخضروات مع الصلصة 

يُسخن زيت السمسم لا مقلاة (يفضل الواك) على نار عالية: ثم يضاف البصل والثوم 
والزتجبيل مع التقليب لمدة 3 دفائق. 

تضاف الخضروات مع التقليب المستمركد3 3 دقاتق حتئ تدَبُل قليلا . 

يُقطع الأناناس مكعبات متوسطة الحجم ويُحفظ جانبا. ويُذاب النشا ف السائل 
الموجود بالأناتاس: وتضاف تصف كمية صلصة الصويا. 

يضاف الخل والكمية المتبقية من صلصة الصويا إلى خليط الخضروات: ويُقلب حتى 
يبدأ ف الغليان. 

يُضاف خليط النشا (المذاب) للخضروات مع الاستمرار ف التقليب حتى يبدأ السائل 
التماسك ويُصبح غليظا. 

يضاف الجمبري وقطع الأناناس للخضروات: ويتبل الخليط بالملح والغلفل. 


عند التقديم يُرِينَ بالبصل الأخضر والكريز ويُرش بالسمسم. 


وعوز 5 | 52 : 1 . ا 
2ت تتقثيل ا تعفرات الحخرارنة: يفشي احمنظداع ا شمر | الر ونمان | قماشر قا قفون الحاحة الى الصهميم 


ال 
ا3106 ب 1 6 31 اوانقاا اف 1 1 5 5-0 
ا نوالك شعارق تن قفار ق ا الستهدم بل امطيه اليس أ حعية ا لحلفاننة و نسهفيى قفها على ناز ها لمة 


1600/00 


1. 


سمك مع صلصة الصيادية 0 


...هذا الطبق يختلف عن صيادية السمك المألوقة: فالصيادية عبارة عن سمك مقلي يُوضع 4# الصلصة بالفرن: أما هنا فقد تم طهي الصلصة 


ققة الاو اه 


وأضيفت للسمك عند التقديم. 
المصعادبر الطريفة 
كيلو سمك مقطع حلقات تنظف حلقات السمك جيدا؛ وتنقع ف ماء مملح فدة تصف ساعة . 
للتتشلة يُخلط الزيت والثوم مع ملعقة من التوابل المطحونة والملح جيدا. 
0 تدعك قطع السمك بالتتبيلة حتى تغطيها تماما. 
ملعقة كبيرة زيت زيتون - : 
فس كوم مقرو يوضع الدقيق ك وعاء ويتيل بالملعقة المتبقية من التوابل. 
. ا يُغطى السمك بالدقيق المتبل من جميع الجهات. ويُنفض من أي دقيق زائد. 


يُسخن زيت القلي. وتحمر قطع السمك حتى يُصبح لونها ذهبيا ثم ترفع على منشغة 
ورقية للتخلص من الزيت الزائد. 

لتجهيز الصلصة يُسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة: ويُضاف البصل والثوم مع 
التقليب لمدة خمس دقائق أو حتى يأخذ اللون الذهبي. 


يُضاف عصير الطماطم والمرق والصلصة وديس الرمان وقتبل بالتوابل المطحونة. 


ملح 
كوب دفيق 
زيت للقلي 


لصسلصة الصسيادنكه 


ملعقة كبيرة زيت زيتون تَترك الصلصة حتى تبدأ 2غ القليان. ثم تطفف الحرارة وتضاف تصف كمية 3 
بصل كبير (قطع متوسطة) الكزبرة: وتترك لحوالي 15 دقيقة حتى تتداخل وتصبح غليظة نوعاً ماء ثم ترفع 
ِ . قص ثوم مشروم جانبا وتضاف باقي كمية الكزبرة. 
١ 1‏ طا 5 : 5 35 01 2 3 
كوب عصير طماطم طازج ترص قطع السمك 2# طبق النقديم وتزين بالصلصة. 
كوب مرق سمك أو دجاج 
ل 
ملعشة كبيرة صسلصسة طماطع ([معجون) ور ا التوابل المطحونة هي كمون - كزبرة- حبهان [هيل])- شطة ناعمة- فلفل أسود)؛ وتتفاوت 
ملعقّة كبيرة ديس رمان ( اختياري) 1 كمية كل مكون حسب الرعبة 
ملعقنة كصيرة توابل مطحونة * 
7 ملعقة كبيرة كزبرة مفرومة 
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...السمك المقلي من الوجبات السهلة السريعة والتي لا يحب الكثيرون إعدادها بسيب الرائحة الناتجة عن القلي: ولكن يمكن التخلص منها عن 
طريق إشعال شمعة عند القلي حتى تمتص الرائحة أو وضع وعاء زجاجي به قليل من الكلور. 


الممقادبر 


كيلو سمك ( الحجم المفضل ) 

كوب دفيق 

ملعفقة صغيرة كمون مطحون 
ملعقنة صغيرة كزيرة مطحونة 
ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 
ملعقة صغيرة سهان [هيل) مطحون 
ملح وقلشل 


الطريقفك 
يُنظف السمك مع التخلص قفن الأحشاء والقشرء ويُترك ف ماء (مُضاف إليه 4 ملاعق 
كبيرة من الدقيق وملعقة ونصف كبيرة من الملح) لمدة نصف ساعة؛ ثم يشطف جيدا 


ويجغف. 
يوضع الدقيق 3 دعاي وتشاق التوايل وتخلط جيداً حنى تتجانس المكونات. 
يُرش السمك بالدقيق حتى يغطيه تماما ويُنفض للتخلص من الدقيق الزائد. 
يسخن الزيت على نار عالية: ويحمر السمك من الجهتين: ثم يرفع على منشفة ورقية 
الامتساصضن الريت الزاتك. 


يقدم السمك المقلي مع السلطة الخضراء وحلقات الليمون. 


- يح اسخداه رينت غزير اثناء العلى ويراهى تنلاع و اكسيق كمية كبيرة فشن المك ك2 نفس الو قت 


- تسلف مدة القلي باختائ قف ححهع اليك. 


وعد 


200 
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-..بلمسة بسيظة تستطيع أن تقدم الطبق بطريقة ملميزة: ومع استخداع حلقات البطاطس تحصل على التشويات: والبروتين من السمكه وتكتمل 
الوجية بطبق من السلطة. 


سان 


المقادنر 


سمك كبير (وزن كيلو أو أكثر] 


فص كوم مشروم ناعم 

ملعقة صغيرة زتجيل مفضروم 
ملعقة كبيرة شبت مفروم 

ملح وفشلفل 

اللحتكار 

ملعقة كبيرة زيت زيثون 
طماطم مقطعة مكعبات صغيرة 
بطاطس كبيرة مقشرة حلقات 
كوب بقدونس مشروم 

ملعقة كبيرة زنجبيل مطحون 
ملعفة صغيرة قرفة مطحونة 
ملعقة صغيرة كزيرة مطحونة 
كوب مرق جمبري أو دجاج 
حلقات ليمون وطماطم للتزيين 


الطريقة 


يُتظف السمك وتنزع الأحشاء والقشر ويُترك ف ماء مملح (هضاف إليه قليل من 
الدقيق) كدة نصضف ساعة. 

يُغسل السمك بالماء البارد: ويُترك #4 مصفاة للتخلص من الماء الزائد. 

يسخن الشرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

تضرم بصلتان فرماً خشناً. وتقطع الأخرى شرائح وتُترك جاتباً. 

يخلطط البصل المفروم مع الثوم والزنجبيل ونصف كمية الشبت ف وعاء؛ ويُتبل 
الخليط بالملح والفلفل. 

يتم عمل شقوق عرضية بالسمك بواسطة سكين حادة ( كما ِك الصورة ). 

يتبل السمك من الداخل والخارج بتتبيلة البصل مع الدعك الخفيف. 

تخلط 2 ملعقة كبيرة من الزيت مع شرائح البصل ومعصات الطماطم وححلقات 
البمطاطس ([مع ترك عدد من حلقات البطاطس مساو لعدد الشقوق بالسمك )ل وعاء 
عميق؛ ويضاف البقدونس وبقية كمية الشبت وتتبل بالبهارات مع التقليب حتى 
تتداخل المكونات. 

يصب المرق ف صينية شرن ثم يضاف خليط الخضار ويُوضع فوقه السمك: وترص 
باقي حلقات البطاطس بداخل شقوق السمك؛ ويُدهن سطح السمك والبطاطس 
بالكمية المتبقية من الزيت. 

توضع الصينية 4 الفرن. وقترك لدة 45 دقيقة أو حتى تمام النضج (حسب حجم السمك). 


عند التقديم يُزين بحلقات الليمون مع الطماطم ويُقدم دافا 


600/0 
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35 قط الأقم الو 


اكفاك حس ياف 


اقتصادي. قليل السعرات الحرارية: غني بالكثير من العناصر الفذائية: سهل وسريع... ألا تجعلنا هذه المميزات تكثر من تناول الأسماك! 


الممادبر 


كيلو سمك حلقات (مع العظم) 
ملح وفلفل 

كوب دفيق 

كوب أرز باسمتي 

بطاطس مقشرة (مقطعة حلقات) 
زيت للقلي 

كوسة متوسطة (مُقطعة طولياً) 
ملعقة صغيرة كركم 

ملعقة صغيرة زعضران 

بصل كبير (مقطع حلقات) 

ملعقة كبيرة بهارات مطحونة " 
طماطم كبيرة (مقطعة حلقات) 
ملح و فلفل 

كوب بفدونس مغروم 

كوب كزيرة مغرومة 


كوب مرق جميري أو (دجاج) 


البهارات المطحوئة هي [كمون 
7 قرتفل - فلفل أحمر حدو[يابريكا)) 


الطريقة 

تنظف حلقات السمك وتجفف ثم تتبل بالملح والفلفل: وترش بالدقيق حتى يغطيها تماماً. 

يفسل الأرز الباسمتي: ويُترك غ الماء لدة نصف ساعة ثم يصفى. 

تحمر حلقات البطاطس ف الزيت الساخن (مراغاة عدم تمام النضح والاكتفاء بتغير 
لونها): ثم ترفع على منشفة ورقية لامتصاص الزيت الزائد. 

تحمر شرائح الكوسة من الجانبين: ثم ترفع على منشفة ورقية (مراعاة عدم النضج الكامل). 
تحمر قطع السمك ‏ نفس الزيت (حوالي 3 دقائق لكل جهة): وتّرفع على منشفة 
ورقية للتخلص من الزيت الزائد. 

يسلق الأرز 4 إناء من الماء المغلي المملح على نار متوسطة (كمية الماء حوالي 
أكثر من ضعفي الأرز). ويضاف ملعقة من الكركم ويترك لحوالي 6 دقائق حتى ينضح 


قليلا ويصفى. 

يطحن الزعضران ويذاب يذ قليل من الماء الساخن لمدة دقيقتين: ثم يُضاف للأرز مع 
ا لتقليب يكحهة . 

يدهن إناء دائري عميق بالزيت: وترص طبقة من حلقات البصل وتتبل با ملح والغلفل 
وريع كمية البهارات. 


ترص طبقة أخرى من حلقات الطماطم. ثم طبقة من البطاطس والكوسة؛ ثم طبقة 
من نصف كمية السمك المقلي (مع مراعاة تتبيل كل طبقة بالملح والفلفل وكمية 
مئاسية من اليهارات). 

ترش نصف كمية البقدونس والكزبرة المفرومة: ثم يُضاف الأرز كطبقة أخيرة 
ويساوى ا لسطح مع الضقطل ١‏ اخشيف. 

يُوزْع المر قّالساخن على الخليط: ويُرفع الاناء على نار متوسطة لمدة خمس دقائق: 
ثم يغطى ويترك على ثارهادئة لمدة 15 دقيقة. 

يُترك الاناء ليبرد قليلا. ثم يُقلب طبق التقديم. 

يُزْين بباقي كمية السمك المقلي. ويُرش بالبقدوتس والكزبرة الخضراء. 
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0 1 د 


الخبار هو احد أسماء السبيط أو الكلماري؛ وسمي بهذا الاسم تسبة للسائل الموجود به والذي يُشبه الحبر؛ ويدخل 2 عمل صلصات أو 


ملعقة صغيرة جِورة الطيب (اختياري) 


كشلوين طبيعى للمعجنات. 
الممادير الطريقة 
كيلو حبار [سبيط) ينظف الحبار بنزع العظمة الداخلية (تشبه قطعة من البلاستيك الششاف). ثم 
تللحشو تنزع طبقة الجلد الرفيقة الخارجية. ويُحتفظ بالرؤوس جانبا لاستخدامها ذ 
بصل مفروم ثاعم يغسل الحبار جيدا حتى يصبح لونه أبيض من الداخل واليخارج ويد شف. 
قص ثوم مشروم يفسل الأرز ويُصضى, ويخلط مع بقية مكونات الحشو مع التقليب حتى تتداخل 
طماطم (مكعبات صغيرة) اكجونات. 
ملعقة كبيرة صلصة طماطم (معجون) يُحشى الحبار بخليط الحشو (مع الضغط الخفيف).: ؛ ويراعى أن يملا ثلثي حجمه 
ملعقة كبيرة عصير ثيمون فقط. ويقفل من أعلى الطرف بخلة (عود آسنان) مع ترك فراغ. 
ملعقة كبيرة بقدونس مشروم ترص حلقات البصل والبطاطس غ إناء عميق. وتُرص وحدات الحبار امحشية فوقىا 
ملعقة كبيرة كزبرة مفرومة بوضعها واحدة مكس الأخرى. 
ملعقة كبيرة شبت مفروم ناعم يخلط3 أكواب من المرق مع نصف كمية صلصة الطماطم وعصيرالليمون: ويُصب 
ملعقنة صغيرة كزيرة مطحونة يراقع الاناء على نار متوسطة ويُترك حتى يبدأ ب الفليان :ثم يغطى وتحخنفف الحرارة 
ملعقة صغيرة كمون مطح ويترك لمدة 20 دقيقة أو حتى تمام النضح. 
ملعقة صغيرة شطة (اختياري) يرفع الحبار المحشو جانبا ويُجفف قليلاً. 


يسخن الزيت 1 مقلاة على ثار متوسطة:. وتحمر قطع الحبار المحشوة حوالي دفيقة 
لكل جهة أو حتى تتحمر من الجهتين: ؛ وتحمر أيضاً رؤوس الحبار ثم ترفع جانياً. 


ملعفقة صغيرة زتجبيل مطحون 
ملعقة صغيرة زعتر جاف يضاف الثوم وباقي كمية صلصة الطماطم وعصيرا لليمون والمرق لنفس المقلاة. ويُتبل 
ملح وفلغل الخليط بالملح والفلفل مع التقليب ويُترك حتى البدء فا الغليان. 


لطهي الحبار 
بصل كبير مقطع حلقات 


تخفف الحرارة ويُعاد الحبار وتتغطى المقلاة: ويُترك الخليط لدة 3 دقائق: ثم يرفع 
بعيدا عن النار ويُقدم ساختاً. 


بطاطس مقنطعة حلتتات 3 نشو الحبار يحشوات أخرى مثل خليط من سمك ا لساقوت المفروم مع قليل من الكريمة 
5 0 ويعذهبى بتفس الطريقّة [هع هسراضاة الطهى ): ويقنم هه ١١‏ 3 حك 

كوب مرق جمبري (روبيان) أو دجاج 0 ع مدة العلهي): ويقدم مع الصلصة أو مع سبائخ وعشن 

8 عراب (قطر | وزيتون ونسل مخلل مطيو قليات مع رؤوس الجميري 

5 1 - , ل 

ملففة كبيرة صلصة طماطع [معجون) 7/ يمكن طهى باشى كبية السشو يثفس. طريقة طيهى ارق وبصدم هم الحبار التحكشو زأعيآ 2 

ملعقة كبيرة عصير ليمون / السهرة ). 

ملعقة كبيرة زيت زيتون 

شقص ثوم مغروم ناعم 


1600/0 
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الفقاتسة أاتلقلفهال فق الاقرله 


كفتة سمك مع خضار 


...الكفتة م الأكلات التى تُثير تساؤل ١‏ لعدم معرقتتا دمعوكاتها؛ مما يجعلنا كتتهر القرصة وتضيف يعطن الكوتات المفيدة واكت الا يحب 
من لثي تثير تساؤل الجميع لعدم معرشننا د يجعلا تسر ونضيف بعض المكو يدة والمى 2 يحب 
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كيلو سمك (منزوع الجلد والعظم) مشروم يُخلط السمك المفروم مع الأرز 4 وعاء عميق: ثم تضاف نصف كمية الثوم وباقي 
كوب أرز مصري مطهو مكونات الكفتة مع التقليب حتى تتجانس المكونات. 
9 قص ثوم مشروم يُشكل خليط الكفتة على هيئة كرات صغيرة ا حجم عبن الجمل (الجوز): ثم تُخطى 
. كوب يبقدونس مغروم وتّترك جانياً. 
1 ا ل يُوضع الزيت ف مقلاة على نار متوسطة؛ ويُضاف البصل وباقي كمية الثوم مع التقليب 
ا ا ا لدة 3 دقائق أو حتى يُصبح لون الخليط ذهبياً. 
3 ماعتة ستشيرة كير معحوتة يضاف الجزر والبطاطس والطماطم اخليط البصل مع التقليب حتى تتداخل 
1 ملعقة صغيرة شطة ناعمة (اختياري) المكونات. 
ملح وطلفغل يُطحن الزعضران ويُّذْاب 4 الماء الساخن. 
للخضار يُضاف المرق وخليط الزعضران للخضارء ويُضاف الكركم والزنجبيل ويُتبل الخليط 
3 ملعقة كبيرة زيت زيتون بالملح والفلفل. ويُترك حتى يبدأ الغليان. 
ا يصل كبير مشروم تخفف الحرارة وتضاف كرات السمك. ويّترك الخليط ندة 15 دقيقة أو حتى تمام 
2 جزر مقشر ومقطع حلقات التضج. 
2 بطاطس ١‏ مقطعة مكمبات متوسطة ) ِ 51 نواعتت 0 000 
7 طماطم (تُقطعة مكعبات صغيرة) نرص الكفتة مع الخضار ع طبق التقديم وتزين بالليمون المخلل. 
/ ملعقة صغيرة زعغران 
2 ملعقة كبيرة ماء ساخن يمكن زيادة كمية السائل هن مرق أو عصير طماطم للحصول غلى صلصة تمكننا من تقديمع 


المقادذبر / عنتة انسمك 


كوب مرق جميريي (روبيان) أو دجاج 
ملعضة كبيرة كركم مطحون 
ملعقة صغيرة زنجبيل مطحون 


الطرنقك 


هذا الطبق كوجبة متكاملة مو ارزاو كسكسى أو مكرونة. 
ل 
د فمكن أضافه حعسمرقي ازؤونيان) مفروع لكفتة السمك. كما يمكن الاستفااصة عن المهرنات 
7 يالد جاج 


1600/0 


جل : 


عد 5 للللجلىع>ىظشظششششلشجشملسس#يّي[بظرظمرم_ممشش"شغش“)ش#ممييرشميررًٍ”يممممسمّس“ش+ككششئكئئغشغ"ئغش<ى““““ً“7ى"ىتي"يآة5ةت7كبا6اهاهإ ةا -2252525259525952ئ2 2222525252321 222223335525252 222525252525255 124612522522258 - 


ش ريقَة سهلة وسريعة تساعد على طهي السمك لمن يُفْضل السرعة 4 إعداد طعام مغيد ومميز. 


المشادبير 


كيلو سمك منزوع الجلد والعظم (قطعتين) 


الطريقة 


يُسحن الفرت على حرارة 180 درجة متوية: 


يطاطا حلوة يُغسل السمك جيدا ويجضف. 

كوب عصسير بر تفال تفغسل البحناطا وتجفف جيدا. وثلف يذ ورق المونيوم وتوضع لا صاج بالشغرن ( ايحوالي 
كوب عصير ليمون 5 دقيقة ) أو حتى تنضج. 

ملعقة كبيرة بشربرتقال تخلط باقي المكونات (ماعدا الزيت) #2 وعاء عميق مع التقليب الجيد حتى 


منعقة كبيرة بشر وشرائح ليمون 
كوب زيتون أسود وأخضر (شرائح) 
ملعقة كبيرة كيبر ( اختياري) 
ملعشة كبيرة زنجبيل مضروم 

ملعقة كبيرة طماطم جافة 


تتداخل. 
توضع قطع السمك #2 التتبيلة حتى تغطيها تماماً. 

تفرد ورقتان من ورق الزبد وتدهن كل ورقة بزيت الزيتون؛ وتوضع كل قطعة من 
السمك على ورقة. وتوزع التتبيلة والسائل فوقها. 

تقفل ورقتا الزبد جيداً. وتوضع ا صاج بالفرن وتترك لمدة 20 دقيقة أو حتى 


متقتره) لعتول نرنا5 (اختياري) تنضج. 1 
ملمضة كبيرة ميهان [هيل) مطحون تقشر وتهرس البطاطا بالشوكة وتوضع كه طبق التقديم: وترص قطع السمك مع 
ملعقة كبيرة ينسون جاف الزيتون عليها (يمكن تقديمها بالورقة حتى تحتفظ با لحرارة ). 
ملعضة كبيرة زيت زيتون 
ه عندفا يضعب عجر اللبعون الحافد,. تفكن وسشعة بالمانكروو نف لدة 5 | ثائية حتى نطرى 
كا يراعى عدم وضع السملكف بالتتبيلة التي تجتوي على لبمون لفترة طلويلة حَتى الا تتشكلد 


اتشنحعتةه من اللممون 


/ 5 1 اتشنملة دق 1 ل بحفقه 
7 أمككلفه ادقن لطايي لمدة هلو بلك مين - 
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سلطان ابراهيم مع صلصة الملمّل 


2 


صسهل وصريع ‏ سدد افر 


...يمكن استخدام الصلصة مع أطباق أخرى: كما يُمكن تحضيرها وحفظها بالثلاجة (البراد) قبل التقديم. 


الممادير / للسمك مع التتبيلة 


سمك متوسطل (سلطان إبراهيم / بريوني] 


ملعفة كبيرة زيت ذرة 

فص ثوم مغروم 
«نقمة صعيره كمون مطحون 
ملعقّة صغيرة كركم مطحون 
ملعقة صغيرة كمون صحيح 
ملح وفلفل 
لصلصة الغلثل 
ملعقة كبيرة زيت زيتون 
بصل كبير مفروم خشن 
لفل أحمر وأخضر (مُعَطع مكعيات) 
طماطم (مقطعة مكعيات صغيرة) 
كوب مرق جمبري أو دجاج 
ملعفة صغيرة زنجبيل مطحون 
ملعقة صغيرة كمون مطحون 
شرائح ليمون للتزيين 


الطريقة / للسمك مع التتبيلة 


ينظف السمك جيداً وتُنزع الأحشاء والقشر. ويُترك بذ قليل من الماء والملح والدقيق 
تشق فتحات عرضية 0 جاتبيَ السمك بطرف سكين حادة: 

تخلط مكونات التتبيلة ب وعاء مع التقليب الجيد حتى تتجانس. 

يُتبل السمك جيدا بالتتبيلة من الداخل والخارج. ثم يُغطى ويُحفظ بالثلاجة 


(البراد ) للدة لا تقل عن نصف ساعة. 
لصسلصة القلفل 

يسخن الزيت لذ مقلاة على نار متوسطة. ثم يُضاف البصل مع التقليب لمدة 5 دقائق 
حتى يصبح لونه ذهبياً. 


يضاف الغلفل ويُترك للدة 5 دقائق مع التقليب من حين لآخر. 

تضاف الطماطم والمرق والزنجبيل والكمون: ويُتبل الخليط بال ملح والفلفل. 

يُقلب الخليط من حين لآخر حتى يبدأ الغليان. ثم تُخفف الحرارة ويُترك ندة 5! 
دقيقة أو حتى يُتبخر جزء من السائل ويتركز. 

يُسخن الزيت على درجة حرارة متوسطة: يقلى السمك على الجهتين حتى يُصبح لونه 
مائلا للذهبي: ثم يرفع على منشفة ورقية لامتصاص الزيت الزائد. 

يضاف عصير الليمون للسمك وهو ساخن حتى يتشبع بالنكهة. 

يوضع جزء من الصلصة لا طبق التقديم: ويوضع السمك ف الجزء المتبقي منها ويُقلب. 
يُرص السمك فوق الصلصة ويّزين بشرائح الليمون. 


600/0 


سمك مع صلصة جوز الهند 0 


...إضافة جوز الهند للدقيق يُعطي نكهة مميزة للسمك المقلى: ويمكن استخدام نفس الطريقة مع فيليه الدجاج. 


المشادبر الطريفه 


كيلو سمك بالجلد والعظم (حلقات) يُغسل السمك جيداً ويُشطف ويُترك يذ مصفاة للتخلص من الماء الزائد. 
ملعقة كبيرة خردل (مسترد) مطحون يُخلط الخردل مع بقية التوابل حتى تتجانس ويُتبل بالملح والفلفل. وتحفظ ملعقة 


ملمقة صقي نفل ممنحون كبيرة مه جاني. 

ملعقنة صغيرة كزيرة مطحوتة تتبل حلقات السمك بالتتبيلة من الجهتين ([مع الدعك الخفيف)ء 

ملعقة كبيرة كمون مطحون يُخلط الدقيق مع جوز الهند: وترش قطع السمك بخليط الدقيق حتى يُغطيها تماما 
ملعقة كبيرة كركم مطحون مع التخلص من الزائد منكه. 


ملعقة صغيرة شطة خشنة (اختياري) يسخن الزيت يل فقلاة على نار متوسطة؛ ويحمر السمك هن الجهتين حوالي 4 دقائق 
ملح وفلفل لكل جهة ( حسب حجم السمك ) حتى يصبح لونه ذهبيا. ثم يرفع على منشفة ورفية 
1 كوب دقيق لأمتساصن الزيت الزائد. 
ملعقة كبيرة جوز فثد ([مطحون تاعم) يوضع لبن جوزالهند 4 إناء على نار متوسطة. ويضاف المرق وورق الكاري. ويتبل 
نت ثلقا يالكمية المنبضية من السبيلك مع التقليب. 5 
2 : 9 0 هق ب ## ع 5 زذ مع 0 ١‏ 
كوب حليب جوز هئد توضع حلقات السمك قوق السلصة وتترك حتى البدء يك الغليان. 
ا كوب مرق سمك أو دجاج تخفف الحرارة ويترك لمد5 )1 دفائق أو حتى نمام النضصج. 
: ورق كاري (اختياري) يرص السمك ك2 طبق التغقديم ويقدم مع صلصةف جوز الهند. 
لا 
ه لتحضير لضن جوز اليند بالمنزل: بشلط فقدار فن عِوز الهند المشروع ضغ تفس المقدار من المآء المفلي؛ ويترك العغليط على نار شاذلة عتى دتشرب نكية حوز الهند ثم بصفى 


كت فراهى 8١‏ نكون عرازة الزيت مرتفهعة اثتاء تحمير السمك: عستى لا تعحترق الدقبق اللملخلوط بحوز الهند 


27 1010 1/01/0 


عا 8 6 8 3 


المفتقائايةه ‏ احهشل إزضير مع قليل السقرلت يبد اليلة 


بها 8 8 . 8 
الطاجن من الاواني الفخارية المستخدمة يشكل كبير ف باد المغرب العربي: ونعد فيه الطعام على نار هادثة ولمدة طويلة مما يقطية 


متاقا طيبا. 
المقادير الطريقة 
كيلو سمك (منزوع الجلد والعظم قطع متوسطة) يُغسل السمك جيداً ويُجفف. 
للتتئنة تخلط مكونات التتبيلة 4 وعاء عميق حتى تتجانس (مع ترك حوالي ملعقة كبيرة 
4 7.0 من اليقد ونس للتزيين ). 
: ملعقة كبيرة زيت زيتون : توضع قطع السمك يد التتبيلة حتى تفطيها تماما مع الدعك الخفيف. 
ملعقة كبيرة فلفل أحمر حلو (بابريكا) ! تغسل البطاطس جيدا. وتقشر وتقطع حلقات. 
ملعقة كبيرة كمون مطحون ترص حلقات البطاطس لا قاع الطاجن بحيث تغطيه: ثم تُوضع قطع السمك المتبلة 
ملعقة كبيرة كزبرة مطحونة فوقها وترص باقي الخضروات. 
ملعقة صغيرة شطة ناعمة [اختياري) ' تُصب صلصة الطماطم والغلفل المشوي فوق السمك والخضروات. ويُتبل الخليط با ملح 
كوب كزبرة مفرومة والفلفل. 
كوب بقدونس مشروم يُوضع الطاجن مباشرة على نار متوسطة: ويُغطى ويُترك مدة 15 دقيقة أو حتى 
2 تمام النضج . 
للخضار ! عند التقديم يُزين بالزيتون الأسود وحلقات الليمون وبقية البقدونس المشروم. 
بطاطس كبيرة 
فلفل أخضر مقطع حلقات 
قلغل أحمر مقطع حلقات 
2 فلفل أحمر وأخضر حار[ اختياري) 
كوب صلصة (الطماطم والفلفل المشوي) " 
ملح وفلفل 
زيتون أسود 
حلقات ليمون طازج ومخلل للتزيين 


- يمكن استخدام حلقات سمك بالعظم (يُراعى مدة الطهي): كما يُمكن استخدام أني أنواع أخوى هئ البحريات 2 هذا الطاحن 
]1 زاجع وصفة السلضة يتفسى الباب. 


> يرجم اصل العمل الطواجن" إلى ١‏ الطبخ التركي العثماتي: ومتها انتضر لنمائم كله وتطور. ويستخدم 2 الفديد هئ اللطابخ العربية والغربية مع الحتتدق 
طرق الطهي؛ فضي المطبخ المصري عادة ما يطهى فيها بالفرن. أها يذ المغرب العربي قَيُطهئ باستخدام الطواجن علي الناز مبآشرة أو قوق الجمر [الفحم) كما يُطهى 
فيها أيضا ف الفرن. ل حسف باذ تاج وهو ذو غطاء مهتلت الشكل: 
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سالمون ملموف بالبطاطس حشل وصريع قليل اللبسصرات جحة القبلد 
...قمت بعمل هذا الطيق باستخدام صدور الدجاج؛ وفكرت بتجربتها مع سمك السالمون والذي له مذاق مميز ومختلفه ولا مانع من تجربتها 
ظ مع أي نوع آخر من الأسماك. 


لو 
0- 


الممعادير الطريفة 


ا كيلو سمك سامون (فيليه ) يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 
ملح وفلشل أبيض يشطف السالمون (مع التأكد من نزع الجلد والعظم ): ويُقطع لقطعتين: ويُتبل بال ملح 
. بطاطس طويلة والفلفل. 
1 ملعقة كبيرة دقيق تفسل البطاطس جيداً وتقشر وتجفف. وتقطع إلى شرائح طولية رفيعة جداً 
7 ملعقة كميرة زيت زيتون باستتخداع المقشرة (أو استخدام الماكينة اليخاصة بذلك). 
ِ ملعقنة كبيرة زيد يُتبل الدقيق بالملح والفلفل الأبيض. ويُرش على البطاطس (مراعاة توزيع الدقيق 
1 كوب فلفل ألوان (مكعبات) على البطاطس جيداً وعدم زيادة كميته ). 
00007 كوب قطع عش غراب (فطر) ترص رقائق البطاطس بحيث توضع الشريحة الأولى ثم توضع الشريحة الأخرى ظ 
كوب خرشوف( أرض شوكي) مُعلب فوقها قبل نهايتها وهكذا حتى يتم تشكيل مربع أو مستطيل. ثم توضع قطعة السا مون 
وتلف مع الضغط الخفيف عليها حتى تتماسك؛ ويتم تكرار السابق مع قطعة السا مون 
الأخرى. 
- لإااحانة عدم استخيام البتظاطس يُسخن الزيت والزبد ف مقلاة على نار متوسطة. وتتحمر لغائف السا مون لمدة دقيقتين 
9 مبلفرة توش جا وهاه مت امح هليل لكل جهة أو حتى يُصيح لون البطاطس ذهبياً. ثم ترفع جانياً. 
7 13 فسن رص اللغائف ب صاج. ووضع لذ الفرن هدة 15 دقفيقة أو حتى تمام نضح السالمون. 
توضع مكعبات الفلفل (# نفس مقلاة تحمير السالمون) مع التقليب لمدة 3 دقائق ثم 
ظ يُضاف عش الغراب (الفطر) والخرشوف (الأرض شوكي) مع التقليب لمدة 3 دقائق 


أخرى. ويتبل الخليط بالملح والفلفل الأبيض. 
ترص لفائف السالمون به طيق التقديم. وتزين بالخضار. 
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كاسارول تونة ومكرونكة 


اتح داثما بشراء التونة المعلية المحفوظة #4 ماء؛ وذلك حتى يتسنى لنا إضافة الزيت المتاسب بنكهة مميزة حسب الرغبة. 


المشادبر 


ملعشة كبيرة زيت زيتون 

يعسل متوسط مضروم 

منعشة صغقيرة ثوم مشغروم 

علبة تونة محفوظة 

ملعضة صغيرة جوزة الطيب (اختياري] 
منح وفلفل 

كوب كردمة ثباني 

كوب خليظ من الجبن * 

ملعقة كبيرة شبت طازج مفروم 
ملعفة كبيرة زعتر طازج مفروم 
ملعقة كبيرة ريحان طازج مشروم 
كيلو مكرونة قواقع ( مسلوقة ) 


ملعضشة صغيرة زيت زيتون 


اقيبفنكقلاةية اهل لسرمم الكل_هق_ إل عنجة الاقبرالة 


الطريقة 


يُسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 


! يسخن الزيت 4# مقلاة على نار متوسطة: ويُضاف البصل والثوم ويُقلب لمدة 3 دقائق 


حتى يذبل. ثم يُرفع جانباً ويُترك ليبرد. 

تصفى التونة من الماء أو الزيت ((حسب النوع): وتوضع ا وعاء عميق ثم يُضاف 
خليط اليصل والثوم. 

يُضاف عصير الليمون ويُتبل الخليط بجوزة الطيب والملح والفلفل: وتضاف نصف 
كمية الكريمة مع التقليب الجيد حتى تتجانس المكونات. 

تضاف نصف كمية الحين الخليط التونة والأعشاب العطرية والمكروتة المسلوفقة: 
ويُقلب الخليط حتى تتداخل المكونات. 

يدهن قالب فرن بالزيت. ويُوضع فيه خليط المكرونة مع التونة. 

تخلط بقية كمية الجبن مع بقية الكريمة وتوضع على سطح المكرونة حتى تغطي 
القالب تماما. 


' توضع بالفرن لمدة 20 دقيقة أو حتى يسيل الجبن ويحمر السطح: وتقدم ساخنة. 


8 خنيط السين هو | جين موترزارياك وجِين روهمي (بارمازان] ميشور ), 


2 عل لتونة المحفوظة: توطمم التوئة الطازحة لآ ماء عفلي فضاف له عصير ليمون وورق غار؛ وتترك عتى تبذا بالقليان: ثم ترظه قطعة التونة وتتل باللملع وتغمر 


بريت الريتون. وتترك بالتاك حة لدة نوع على الاا قل 


10101/601/60 


2031 


قطير د الساكون مذ عد الأففرائر 


عت فطيرة السالمون أو الكلوبياكا' من الأطباق الروسية الأصل: ولكتها جاءت هنا مختلفة بعض الشيء: حيث استخدم السالمون الطازج 
عوضا عن المعلب. 


المحادذبير /للعجين الطريضك /للعجين 


2 كوب دقيق يوضع الدقيق وباقي مكونات العجين ل العجان الكهربائي على سرعة متوسطة. 
كوب حليب وتعجن المكونات جيداً للدة 10 دقائق حتى تتدمج ويُصبح العجين كتلة واحدة 2 
كوب ماء دافئُ حالة العجن يدويا يُعجن لمدة 20 دقيقة حتى يُصبح أملس). 
2 صفار بيض يغطى العجين ويترك بالثلاجة (اليراد) لمدة نصف ساعة حتى يتماسك ويسهل فرده. 
: ملعقة كبيرة زبد 


للدحسة 
يسخن الزيت ل مقلاة على نار متوسطة؛ ثم يُضاف البصل وعش الغراب والكرفس 
ويُقلب لمدة خمس دقائق. 


١‏ ملعقة صغيرة خميرة 


يضاف الشبت والبقدونس للخليط ويُقلب لمدة دقيقتين: ثم يُرفع عن التار. 


يوضع الأرز المطهو 4 وعاء عميق. ويضاف خليط الخضروات والأعشاب, ويُتبل بالملح 
والفلفل ويُقلب حتى تندمج المكونات. 
تقطع قطعة السالمون عرضيا إلى شريحتين متساويتين. 
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المغاذئر /للحشو 


كوب بصل مفروم 

كوب عش غراب (فطر) شرائح 
كوب كرفس ( قطع صغيرة ) 
ملعقة كبيرة شبت مفروم 
ملعقة كبيرة بقدونس مفروم 
كوب أرز مطهو 

ملح وقلفل 

كيلو سالمون (منزوع الجلد والعظم) 


- 8 يحتاع هذا العجين فترة ليطتمر بالرغم 


عن وجود الشميرة ل مكونائه. 

يمكن الاستعاضة عن سفك الساآلون بأى 
نوع اخر هن السمك: ولكن سمك السالمون 
يعمطيهة مداقا اشر 

للتمييز بين البيض المسلوق والبيضن النين 
يمكن لف البيض سول تقطة ارتكازه قيلف 
البيض المسلوق. آها النيء قُنذ يلف لوجود 


السائل بداخله 


الطريقة / نعمل الفطيرة 


يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مثوية. 

يفرد العجين على سطح مرشوش بقليل من الدقيق على شكل مستطيل بسُمك 2/! 
يوضع العجين 2 صاج فرن مدهون بقليل من الزيت: ويُدهن نصف العجين بالبيض 
المخضوق: ثم توضع شريحة سامون على الجزء المدهون بالبيض. 

تغطى شريحة السامون بنصف كمية خليط الحشو: ثم يُرص البيض المسلوق على شكل صف. 
يغطى البيض ببقية الحشو ثم توضع شريحة السالمون الأخرى فوقه. وتُدهن بقليل 
من البيضن المسخشوق. 

يطبق العجين على الحشو ويُحكم غلقه ويُقطع الزائد منه ويُستخدم لتزيين الفطيرة (يمكن 
تشكيل العجين على هيئة سمكة وتزين بواسطة مقص لعمل القشرة الخارجية لها). 
تدهن الفطيرة بالبيض المخفوق: مع عمل بعض الثقوب ب سطح العجين بواسطة 
شوكة؛ ثم تزين بقطع العجين لعمل الزعانف (يُمكن استخدام القرنفل الصحيح لعمل 


عيون السمكة ). 

تخبز الفرن لمدة 45 دقيقة أو حتى تمام النضج. ثم تُترك لتبرد قليلاً. 

تقطع إلى شرائح وتقدم دافئة أو باردة مع صلصة الخردل (المسترد) والعسل (راجع 
باب "بداية"). 


2033 


اسماكوؤزا ثيرمدور 


, 1 ينا 2 0 3 قي 8 ١‏ 8 
...لهذا الطبق نكهة مميزة ناتجة عن استخدام النارخون ؛ وهو من الاطباق المحببة والمعروفة عالميا. 


الممادير / لسل الاستاكورا 


ا 2 استاكوزا كبير ( حوالي كيلو) 
2 كوب ماع 
1 ملعقة صغيرة ملح 
| 2 ملعقة كبيرة عصير ليمون 
١‏ جزر مقطع حلقات 
ا كرفس مقطع حلقات 
1 بصل مقطع قطعا كبيرة 
/ ملعقة صغيرة فلفل أسود صحيح 
3 ورف غار (لاأور١)‏ 
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الطريقة 


تشطف الاستاكوزا بالماء البارد. ويُوضع بداخلها أسياخ خشبية بطولها حتى تتحتفظ 


بشكلها العا المستقنيم. 
يسخن الماء # إناء: وتضاف باقي مكونات السلق (ماعدا الاستاكوزا ). ويُترك حتى 
يبدأ الغليان. 


تضاف الاستاكوزا وتترك لمدة 5 دقائق. 
ترفع الاستاكوزا من ماء السلق جانباً لتبرد قليلاً. ثم تُفتح من الظهر بواسطة مقص: 
ويُحخلى اللحم ويقطع قطعا صغيرة ويُوضع 3 وعاء عميق (يُنظف هيكل الاستاكوزا 


ستل افيق كطبق ). 
يُسخن الزبد قليلاً ذ إناء على نار متوسطة: ثم يُضاف الدقيق مع التقليب حتى 
يتجانس الخليط. 


تضاف الكريمة. وتقلب جيداً مع الزبد والدققيق وتّطهى لحوالي 5 دقائق مع التقليب 
المستمر. وتتبل بالملح والفلفل وجوزة الطيب, ثم ترفع صلصة الكريمة جانبا لتبرد. 
يسخن الخل الأبيض ذ إناء على نار متوسطة (دون الوصول لدرجة الغليان)؛ ثم 


يضاف التارخون ويرفع جانبا ويصفى. 


1600/0 


المقادير الطريقة 


ملعقة كبيرة زبد يضاف الخردل (المسترد) للخل؛ وتضاف صلصة الكريمة ونصف كمية الجين مع 


ملعقة كبيرة دقيق التقليب حتى تتعانس معونات الصلصة. 
كوب كريمة لباني ( أو حليب) يُسخن الزيت ف مقلاة على نار متوسطة:؛ ويُضاف البصل ويُحمرمدة دقيقتين. وتضاف 
ملح و فلفل قطع الاستاكوزا مع التقليب. ثم ترفع جانبا. 


ملعقّة صغيرة جوزة الطيب يسن الفرن على الشواية. 
كوب خل أبيض تضاف قطع الاستاكوزا لخليط الخل مع الصلصة: ويُقلب بخفة حتى تتداخل المكونات 
ملعقة كبيرة تارخون جاف وتتبل بالملح والغلفل. 


ملعقة كبيرة مسترد (خردل) معجون يحشى هيكل الاستاكوزا مرة أخرى بالخليط؛ ويرص 2 صاج ويرش بيقية كمية 
ملعفة كبيرة جين موتزاريلا ميشور الجين. 
ملعقة كبيرة جبن رومي (بارمازان) مبشور يوضع الصاج ف الفرن على الشواية. ويترك لمد3 5 دقائق أو حتى يحمر السطح. 


ملعفة كبيرة بصل مغروم 7 عن 53 5 ٍ 


9 أن . عي 15 
شاده الما نو تمم 3 خطاله نشكويه ممعت 
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2036 


سمكة حارة 


...استخد مت كمية من الأعشاب والتوايل #2 هذه الوصفة لحشو السمك لا عطائه نكهة مميزة. 


المقادبر 

سمك كبير (وزن حوالي 3 كيلو) 
للحشو 

كوب أوراق بقدونس مشرومة خشن 
كوب أوراق كزبرة مفرومة خشن 
فلفل اخضر حار مغروم (اختياري) 
بصل كبير مضروم 

قص ثوم مقطع شرائح 

كوب زيت زسون 

كوب عصير ليمون 

ملعقة صغيرة كزبرة مطحونة 
ملح وشلفل 


للخضروات 
بصل مقطع (مكعبات) 

كوب كرفس (مكعبات) 
بطاطس مُقشر (مكعبات) 
جزر مقشر (مقطع مكعبات) 
طماطم (مقطعة مكعبات) 
فلفل أحمر (مُقطع مكعبات) 
ملعقنة كبيرة زيت زيتون 


الطريقك 


يُنظف السمك وتنزع الأحشاء والقشر. ويُترك 2 ماء [مضاف إليه 4 ملاعق كبيرة 
من الدقيق و2 ملعقة كبيرة من الملح ) لمدة نصف ساعة: ويتم التخلص من الماء ويشطف 
السمك ويترك ا مصفاة للتحخلص من الماء الزائد. 

يسخن الفرن على حرارة 180 درجة مئوية. 

تخلط مكونات الحشو جيدا 4 وعاء عميق. وتتبل بالملح والفلفل. 

تشق 3 أو4 فتحات (بواسطة سكين حادة) 4 السمك من الجهتين (كما ف الصورة). 
تحشى الفتحات وتجويف البطن بالحشو: ثم يُحكم إغلاق التجويف بواسطة سيت 
تخلط الخضروات مع 2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون وتتبل بالملح والفلفل. 

يُفرد ورق ألمونيوم بحجم يتناسب مع حجم السمك لا صاج فرن كبير ويُوضع فوقه 
ورف زبد بنفس الحجم مدهون ب 2 ملعفة كبيرة من زيت الزيتون. 

توضع الخضروات فوق ورق الزبد. ويوضع السمك فوقها بحرص ويُدهن بباقي كمية 
زيت الزيتون. 

يحكم إغلاق ورق الزبد وبعدها ورق الألمونيوم حول السمك مع الخضروات. 

يوضع الصاج ف الفرن لمد3 1/2 1 ساعة أو حتى ينضح (حسب حجم السمك). 
يراعى إزالة ورق الألمونيوم وورق الزبد قبل التقديم مباشرة مع التخلص من السيخ 
الششس. 

يُقدم السمك ساخنا ويُزين بالخضروات. 


1600/0 


جمبري(روبيان) مع بامية هالانااة 


ْ ادن ا رت ا 9 3 : ١‏ : 
يسمى هذا الطبق ب ""جاميو التعني بامية باللغة الأفريقية السواحلية وقد أخذت للفرنسية. وب ولاية "الويزيانا" الأمريكية قاموا يعمل خلطة 


المقادبير الطريفة 


ملعقة كبيرة زيت زيتون يسخن الزيت- ل إناء على نار متوسطة: ثم يُضاف البصل والكرفس والثوم. ويترك 

ا كوب بصل مقروم لدة 3 دقائق مع التقليب من حين لآخر. 
ظ فص ثوم مضروم تطحن الأعشاب العطرية حتى تنعم: وتخلط وتُضاف نصف الكمية على خليط 

5 ملعقة صغيرة إكليل الجبل (روزماري) البصل مع التقليب؛ ثم يُضاف القلفل الخضر. 
ش ملعقة صغيرة زعتر تضاف قطع وصلصة الطماطم والمرق, ويُترك الخليط حتى يبدأ الغليان: ثم 

ملعقة صغيرة أوريجانو (زعتربري) تطقف الحرارة ويُترك لمدة 10 دقائق حتى تتركز الصلصة. 

فلفل أخضر مكعبات صغيرة تضاف البامية للخليط: ويُعَطن وزترت ده 5 دقيقة أو حتى ينضع: ثم يُضاف 
١‏ طماطم متوسطة (مععبات صغيرة) الجمبري (الروبيان) ويترك كدة 7 دقائق أخرى حتى تمام النضح. 

ملعقنة كبيرة صلصة طماطم (سسجون) يتبل الخليط بالملح والفلفل والشطة مع التقليب. وعند التقديم تين بباقى خلطة 

كوب مرق دجاج الأعشاب المطحونة. 

كيلو بامية طازجة كبيرة مُقطعة 

كيلو جمبري (روبيان) منظف ومُقشر > يمكن استخدام الدجاج عوضاً عن الجميري (الروبيان). 
1 ملح وقلفقل / - يمكن عمل خلظطة التوابل وحفظهاء وتستخدم كتتبيلة ملميزة لأي نوع من الطعام لاعطائه 
ش / تكهة (الجاميو) 


ملعقة صغيرة شطة ناعمة (اختياري) 


أعااثثر 


0/0/0 0 ظ 


...اليس من المعتاد أن تضاف الكوسة إلى السمك: ولكن لمذاقها (المحايد) يمكن أن تتماشى مع معظم المكونات. 


المصادنم الظردنضة 
لك هه 


عد “د 


سمك حجم متوسط يُغْسل السمك وينظف جيدا؛ مع التخلص من الرأس والأحشاء. 
للتشبيلكه تخلط مكونات التتبيلة: ويُتبل السمك مع الدعك الخفيف. 
فص كوم مشروم يسخن الزيت ف مقلاة على ثار متوسطة: ويُضاف السمك ويُحمرلمدة دقيقتين لكل 
ملفققة صقيرة كزيرة مطحونة 3 ل 
كر يضاف البصل والثوم مع التقليب لمدة 5 دفائق. 
ملعقة صفيرة شطة ناعمة [اختياري) ١‏ : 
تضاف باقي المكونات ويتبل اليخليط بالملح والغلفل ويترك ححتى يبدأ ل الفليان. 
١‏ روات تخفف الحرارة: ويعاد السمك للخليط ويضاف الليمون المخلل. وبترك اخليط لمدة3 
ا ا ملعقة كبيرة زيت زيتوز 5 دفقيقة حتى تماع النضح [يمكن إضافة قليل من السائل إذا احتاج الأمر ). 


| بسل ( مكعبات متوسطة ) عند التقديم يزين السمك مع الخضروات بأوراق الكزبرة وحلقات الليمون الحافة. 


1 1 ! 1 1 كت أ 1 8 ١ ١‏ 1 َ 
لصيل ماب اللممول الحتالئظكغ: تسشطه يلبهه ١‏ سرلفات [ التحفنية ستا فا انه تحة ندر الشماام كي جر 


. 
- 0001 > 

كوسةك ( مقطفة مكفنات) ناكت تت ٍ' ١‏ | 

5 . سامت " طلس "ال لل | الكبك لكك لا لسر حفشي حير ار ل ع يعج ل كعسةء 


طماطم متوسطة (مقطعة شرائح) ه يعن طهي السك مع الخضروات 2 القرن 
ملعقة كبيرة صلصة طماطم (معجون) > يمكن استخدام السمك كاملا. و2 حالة التخلص هن الرأس يشكن ملهيها منقتصلة مع صلصة 
كوب مرق لك 8 لعصنادنك ١‏ [!حبع متها الفلب | 

5 ْ حا 3١‏ 5 ننات) 7 د تلمح كبراة العقدية بتكاول ال شاك قرت على الاقل لك الاسبوة 01 امكالمة فل فين كممة عغختائمة 
ملح وفلفل ش 
ليمون مخلل مقطع شرائح 
أوراق كزيرة خشراء 

ا 1 8 03 

وخلقات ليمون جاقة للنريين 


600/0 558 || 


ارز وجميري (روبيان ) مموش كك طلسن 


04 33 


8 مموش تعني عهلية الخلط. وهذدا الطبق من الأطباق التقليدية مدو لذ الامارات. 


المقادذبر 1] لطر يفك 
كوب عدس أخشير يفسل العدس جيدا ويُصفى من الماء: ويُغسل الأرز ويُتقع ف الماء مك3 1/2 ساعة. 
كوب أرز باسمتي يتيبل الجمبري بملعقة كبيرة من التوابل ونصف كمية الشبت والملح مع الدعك 
كيلو جسيري (روبيان) مشر الخفيف. ثم يغطى ويترك بالثلاجة (البراد) لمدة ساعة حستى يتشبع من التتبيلك . 
ملعقة كبيرة بهارات مطحونة * تسكن تسلف كيد الريت والسمن 2 إناخ على نار متوسطك: وتشاف تصق كمية 
2 ملعقة كديرة شت حاف البصل والثوم ويُقلب الخليط لمدة دقيقتين أو حتى يُصبح لونه ذهبيا 
- يضاف العدس لخليط البصل: ويتبل بباقي كمية التوابل والشبت مع التقليب حتى 
ملسفة كبيرة زيت زيتون لي و ' 
حن الزعشران ويداب 3 المرق: ويضاف د مع التقتليب حدتى تتدا< نات. 
اعقة كبيرة سمن يعطحن الزعغران ويذاب + المز: ود بيع افلس د يب حنى تتداخل المكونات 
: 595 1 يثقب اللومي العماني بطرف سكين حادة: ويضاف مع الفلفل الأخضر والأحمر الحار للخليط. 
: يصل متوسظط مغروم 
سان لأرز من الام ويضاط للتايط السايق مع وتقايصة. 
خص ثوم مغروم 0 
تخفف الحرارة عثد السبدء كه الفليان: ويُغطى الخليط ويُترك لمدة 20 دقيقة أو عقتى 1 
ملعقة صغيرة زعشران 7 


نمام النضج. 


وب مرق جمبربي (روبيان) أو دجا 
كوب مرق جمبري (روبيان) أو دجاج تسخن يقية كمية انزيت والسمن .3 إناء آخر على نارمتوسطة: وتشاف بقية كمية 


لومي عماني البصل والثوم ويُقلب لمدة 5 دقائق حتى يُصبح لونه مائلاً للذهبي. 
. لفل اخضر واحمر حار (اختياري) يضاف الجمبري وصلصة التمر هنديء ويُقلب الخليط ويُترك لمدة 7 دقائق أو حتى 
ملعقة كبيرة صلصة تمر هندي 


تماع النضح مع التقليب من حبن لآخر. 
طماطم وكزبرة مفرومة للتزيين يوضع الأرز والعدس لذ طبق التقديم ويُزين بالجمبري (يمكن ترك بعض الجميري 
دون تفشير للنزيين ) وشرائح الطماطم والكزيرة المشرومك. 


8 
7 © البهارات الطحونة هي (قرقة - حبهان [هيل]) - كركم - شهلة تاعهة] 
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